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Resumo

Objetivou-se avaliar o uso de peliculas comestiveis a base de amido de milho
modificado (dextrina) com e sem 6leo de girassol em manga ‘Tommy Atkins’.
Os frutos foram colhidos no estadio de maturagédo 2, limpos, selecionados,
padronizados e submetidos aos tratamentos: 1. Aplicacdo de peliculas
comestiveis por pulverizador costal durante 5 segundos e 2. Tempo de
armazenamento. Foram estudados: controle; 1,5% de dextrina; 1,5% de
dextrina + 0,4% de 6leo de girassol; 3,0% de dextrina e 3,0% de dextrina +
0,4% de 6leo de girassol. Apds a aplicacdo e secagem, os frutos foram
armazenados sob refrigeracdo (11,7 +3,1°C e 79 8% UR) para avaliagdo aos
0, 10 e 20 dias, ao final dos quais foram transferidos para temperatura
ambiente (21,3 +2,6°C e 48 8% UR) por mais 3, 6 e 8 dias. O
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conservacado poés-colheita de manga ‘Tommy Atkins’

delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 5 x 6, com
quatro repeticdes. As solugdes de dextrina utilizadas como peliculas ndo
atrasaram a maturacdo, uma vez que foi observada equivaléncia de firmeza, cor
da casca e da polpa, teores de SS e AT dos frutos. No entanto, as mangas
revestidas apresentaram menores perdas de massa.

Palavras-chaves: amadurecimento, perda de massa, vida Util.
Introducao

No Nordeste brasileiro, principalmente no Submédio Sao Francisco, a manga é
um dos principais produtos da economia regional, com produgédo voltada para a
exportacdo. De janeiro a abril de 2007, segundo SECEX (2007), o volume de
manga exportado ao mercado europeu aumentou cerca de 2% em comparacéo
com o mesmo periodo de 20086.

Entretanto, a alta atividade metabdlica da manga apds a colheita resulta em
répida deterioracdo, se ndo forem adotadas técnicas de conservagao
compativeis com o periodo necessario para o transporte da fruta aos centros
consumidores. Com o intuito de minimizar as perdas pés-colheita, faz-se
necesséria a adocado de técnicas suplementares a refrigeracdo, entre elas o uso
de peliculas comestiveis, que relinem propriedades como melhoria da aparéncia,
reducdo de contaminagdo microbiana, limitagdo das trocas gasosas, além de
poderem ser consumidas junto com a casca devido ao fato de ndo serem
tdéxicas (Carvalho Filho et al., 2006). A pelicula de amido é uma alternativa em
potencial, pois apresenta bom aspecto no fruto e trata-se de um recurso
biodegradavel que ndo causa impacto ambiental.

O presente trabalho objetivou avaliar o uso de peliculas comestiveis a base de
dextrina em diferentes concentragdes, com e sem 6leo de girassol, para
conservacao pés-colheita de manga ‘Tommy Atkins’.

Material e Métodos

Mangas ‘'Tommy Atkins’ foram colhidas no estadio de maturacéo 2, na
Fazenda Fruitfort Agricola e Exportacdo Ltda, em Petrolina-PE, e transportadas
para o Laboratério de Pés-Colheita da Embrapa Semi-Arido. Os frutos foram
lavados, tratados com &gua clorada (50 g.g™"), selecionados e submetidos a

aplicacéo de peliculas, durante 5 segundos, por meio de pulverizador costal.



Utilizacdo de pelicula comestivel a base de dextrina com ou sem dleo de girassol 241
para conservacdo pés-colheita de manga ‘Tommy Atkins’

Foram estudadas as seguintes peliculas: controle; 1,5% de dextrina; 1,5% de
dextrina + 0,4% de 6leo de girassol; 3,0% de dextrina e 3,0% de dextrina +
0,4% de 6leo de girassol. Apds a aplicacdo, as mangas foram armazenadas
sob refrigeracdo (11,7+3,1°C e 79+8% UR) para avaliagcdo aos 0, 10 e 20
dias, ao final dos quais foram transferidos para a temperatura ambiente
(21,3+2,6°C e 48+8% UR) por mais 3, 6 e 8 dias.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 5 x 6
(revestimentos x tempos de armazenamento), com quatro repeticdes de trés
frutos.

As varidveis analisadas foram: perda de massa fresca (PMF); firmeza da polpa;
cor da casca e da polpa (EMEX, 1998); teor de sélidos sollGiveis (SS); acidez
tituldvel (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 = 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. Foram adotados estes
mesmos limites percentuais das dreas afetadas dos frutos para avaliagéo de
manchas nas lenticelas.

Resultados e Discussao

A PMF, analisada a partir do décimo dia de armazenamento, e a firmeza da
polpa apresentaram variacdes expressivas durante o tempo do experimento
(Fig. 1A). Com a maturagdo, hd um amaciamento do tecido relacionado com a
acdo de enzimas, o que proporcionou reducido nos valores de firmeza de 72 N,
por ocasiao da colheita, para 9 N, aos 28 dias. A perda de firmeza dos frutos
ndo foi influenciada pela aplicacdo das peliculas comestiveis. No entanto,
menor PMF, correspondente a 5,9%, aos 28 dias, pdde ser observada nos
frutos cobertos com 3,0% de dextrina + 6leo de girassol (Fig. 1B). Resultados
similares foram obtidos por Santos et al. (2005), que utilizaram peliculas de
amido de milho na conservacado pés-colheita de manga e Carvalho Filho et al.
(20086) com o uso de cera comestivel em cereja.

As mudancas de cor da casca e da polpa foram decorrentes de processos de
sintese e degradacdo de pigmentos que ocorrem nas frutas durante o
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amadurecimento, sem influéncia da aplicacdo das peliculas (Fig. 1C). Na casca,
a degradacao da clorofila explica a mudanca da cor verde para amarelo-
alaranjado, observada ao 28° dia de armazenamento. A cor da polpa evoluiu
para a tonalidade laranja, indicada pela nota 4,0, evidenciando o
amadurecimento.

Para as varidveis SS e AT, os frutos revestidos com as peliculas de dextrina e
o controle ndo diferiram estatisticamente entre si. O aumento no teor de SS e a
diminuicdo da AT ao longo do tempo ocorreram principalmente em temperatura
ambiente (Fig. 1D). O acréscimo no contetido de SS deve-se a conversdo de
reservas em acucares solliveis e a perda de dgua da polpa. Estudos com
peliculas de galactomanana-coldgeno e glicerol em mangas apontaram 0s
mesmos resultados (Aguiar, 2005). A reducdo da AT deve-se a processos
respiratérios e/ou transformagédo de acidos em substratos orgénicos, podendo
ser retardada pela aplicacdo de alguns tipos de peliculas, conforme verificado
por Santos et al. (2005).

No vigésimo dia de armazenamento, verificou-se a presenca de defeitos alheios
a senescéncia, que poderiam comprometer a aparéncia das mangas. Trata-se de
manchas verdes e de coloragdo vermelho em torno das lenticelas. Sob
temperatura ambiente, ambos os tipos de manchas atingiram cerca de 15% da
superficie das mesmas (Fig. 1E). Esses danos foram intensificados nos frutos
revestidos (Fig. 1F). A causa pode ter sido a pressdo do jato do pulverizador,
que provavelmente lesionou o tecido da casca. Vale ressaltar que a aparéncia
dos frutos, avaliada com base em turgidez e auséncia de manhas de
senescéncia, era compativel com os requisitos de comercializagcdo dos principais
mercados (Fig. 1E).

O uso de peliculas comestiveis de dextrina a 3% reduziu a perda de massa da
manga cv. ‘Tommy Atkins’, sendo o efeito ampliado quando se adicionou 6leo
de girassol a solucdo. No entanto, sdo necessérios estudos de doses visando
ao atraso do amadurecimento e a inexisténcia de danos as lenticelas.
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Fig. 1. Perda de massa (A e B), firmeza (A), cor da casca e da polpa (C), teor de
séOlidos sollveis— SS e acidez tituldvel — AT (D), e aparéncia (E e F) de manga ‘Tommy
Atkins’ submetidas a aplicacdo de dextrina durante até 20 dias de armazenamento
refrigerado (11,7+3,1°C e 79+8% UR), seguidos de até 8 dias em temperatura
ambiente (21,3+2,6°C e 48+8% UR). Em A, C, D e E, estdo representados os
valores médios das peliculas e, em B e F, os valores médios dos tempos de
armazenamento. Médias seguidas da mesma néo diferem entre si pelo teste de Tukey
(P< 0,05).
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