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Resumo

Avaliou-se a aplicacéo de revestimentos a base de carboximetilcelulose (CMC) e
dextrina em manga ‘Tommy Atkins’ armazenada durante 0, 10 e 20 dias sob
refrigeracdo (12,4 +3,1°C e 72+ 12% UR), seguidos de 6, 8 e 9 dias em
temperatura ambiente (20,3 +£3,0°C e 40 + 7% UR). Os revestimentos CMC
1,0% + dextrina 0,2%, CMC 0,8% + dextrina 0,5% e CMC 0,5% +
dextrina 1,0% foram comparados ao controle. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 4x7 (revestimento x tempo de
armazenamento), com quatro repeticdes. Observou-se atraso na evolucdo da

cor da polpa com a aplicacdo de CMC 0,5% + dextrina 1,0% e CMC 0,8% +
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dextrina 0,5%. A aplicacdo de CMC 1,0% + dextrina 0,2% ou CMC 0,8% +
dextrina 0,5% atrasou a evolugdo da cor da casca, o acimulo de sélidos
solliveis e a redugdo da acidez titulavel, garantindo melhor aparéncia. Portanto,
o tratamento CMC 0,8% + dextrina 0,3% permitiu efeitos mais evidentes de

atraso da maturacao.

Palavras-chave: atmosfera modificada, peliculas, qualidade.

Introducao

A manga é uma das frutas mais produzidas no Brasil e tem grande importéncia
econdmica, pois abrange os mercados interno e externo. A maior regido
brasileira produtora da manga é o Vale do S&o Francisco, que responde por
cerca de 92% das exportagdes nacionais da fruta (Anuério Brasileiro de
Fruticultura, 20086).

Para atender as exigéncias sempre crescentes dos mercados, faz-se necessério
investir em tecnologias que mantenham um excelente padréo de qualidade,
minimizem as perdas pés-colheita e aumentem a rentabilidade dos produtores.
Dentre as diversas técnicas, estd o uso de revestimentos.

A utilizagdo adequada de revestimentos reduz a migragcdo de dgua para o
ambiente, protege o fruto contra microorganismos, incrementa o brilho superficial
e regula a transpiracdo ao proporcionar uma atmosfera modificada entre o fruto e
o meio (Oliveira & Cereda, 2003). A dextrina e a carboximetilcelulose (CMC) sdo
carboidratos que podem ser usados para este fim.

O presente trabalho objetivou avaliar a eficiéncia da aplicagdo pds-colheita de
suspensodes a base de CMC e dextrina em mangas ‘Tommy Atkins’, durante o

armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

Material e Métodos

Mangas ‘Tommy Atkins’ foram colhidas, em abril de 2007, no estéadio de

maturacdo 2 e imersas (1 min), nas suspensdes CMC 1% + dextrina 0,2%,
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CMC 0,8% + dextrina 0,5% e CMC 0,5% + dextrina 1%, que foram
comparadas ao controle (sem revestimento). Além dos carboidratos, as
suspensdes continham 6leo de girassol 0,3%, sorbato de potassio 0,01 %,
etanol 0,05% e surfactante 0,01 %. Os frutos foram avaliados aos 0, 10, 20
diasa 12,4 = 3,1°Ce 72 + 12% UR, seguidos de 3, 6, 8 e 9 dias em
temperatura ambiente (20,3 + 3°C e 40 £ 7% UR). O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4x7 (tratamento x tempo
de armazenamento), com quatro repeticoes de trés frutos.

As varidveis analisadas foram: perda de massa fresca (PMF); cor da casca e da
polpa, através dos atributos luminosidade (L), croma (C) e angulo de cor (H);
firmeza; teor de sélidos sollveis (SS); acidez tituldvel (AT) e aparéncia. A
aparéncia foi avaliada usando escala de notas, onde: 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 avango do enrugamento (intensidade moderada) e O =
manchas em mais de 40% da area do fruto e/ou enrugamento em intensidade

severa e/ou podridao (Lima et al., 2007).

Resultados e Discussao

O aumento da PMF ocorreu principalmente apés a mudanga da temperatura de
armazenamento (Fig. 1A). Porém, alguns estudos apontam a eficiéncia dos
recobrimentos na reducao da PMF (Santos et al., 2005; Chiumarelli & Ferreira,
2006).

A queda de firmeza da polpa ocorreu independentemente da aplicagdo de
revestimentos, ndo sendo restringida sequer pela refrigeracéo (Fig. 1A). Em
tomate, Chiumarelli & Ferreira (2006) observaram que os efeitos variam com o
tipo de revestimento aplicado, verificando-se atraso no amaciamento, em alguns

casos.
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A aplicacéo de revestimentos resultou em efeitos diferenciais sobre a L da casca
quando os frutos foram transferidos para temperatura ambiente (Fig. 1B). A partir
desta ocasido e até o 26° dia, observou-se incremento do brilho superficial dos
frutos do controle e dos que receberam CMC 1,0% + dextrina 0,2% e CMC
0,5% + dextrina 1,0%. Respostas semelhantes foram obtidas por Santos et al.
(2005), usando amido de milho.

As variacdes nos valores de C e H da casca nos tratamentos com CMC 1,0% +
dextrina 0,2% e CMC 0,8% + dextrina 0,5% indicaram que os frutos
apresentaram cor amarela mais clara (Fig. 1C e 1D). Santos et al. (2005},
utilizando revestimento com amido de milho, também observaram atraso na
evolucdo da cor da casca, em manga.

AL e o Hda polpa apresentaram pequenas diferencas entre os tratamentos (Fig.
1E e 1G). Porém, os tratamentos CMC 0,8% + dextrina 0,5% e CMC 0,5% +
dextrina 1,0% apresentaram coloracdo mais clara. O C da polpa dos frutos com
CMC 1,0% + dextrina 0,2% manteve-se menor do 20° até o 26° dia (Fig. 1F).
Apbs 28 dias, todos os tratamentos mostraram-se equivalentes quanto a essa
varidvel, provavelmente em decorréncia de uma alta atividade metabdlica, que

conduziu ao amadurecimento.
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3,0°C e 40 £ 7% UR).
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O acuimulo de SS tendeu a estabilizac8o a partir do 26° dia (Fig. 2A). Os teores
médios nos frutos que receberam CMC 1,0% + dextrina 0,2% e CMC 0,8% +
dextrina 0,5 % foram menores, embora ndo o suficiente para causar diferenciagédo
do sabor no momento do consumo (Fig. 2B). A reducdo da AT também foi mais
lenta nesses tratamentos (Fig. 2C). Mota et al. (2008) verificaram menor teor de
SS e maior AT em maracujd-amarelo quando se usou cera de carnaliba e sacola

poliolefinica.
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Fig. 2. Teor de soélidos solliveis —SS - (A e B) e
acidez titulavel — AT - (C) de manga “Tommy
Atkins’ submetida a aplicagdo de revestimentos
a base de carboximetilcelulose (CMC) durante
até 20 dias de armazenamento refrigerado
(12,443,1°C e 72+12% UR) seguido de até 9
dias sob temperatura ambiente (20,3+3,0°C e
40+7% UR). Em A, estéo representados os
valores médios dos revestimentos e, em B, os
valores médios dos tempos de armazenamento.
Em B, médias seguidas da mesma letra ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey (P< 0,05).

A aparéncia dos frutos tratados com CMC 1,0% + dextrina 0,2% e CMC 0,8%

+ dextrina 0,5% foi melhor que os demais, os quais receberam nota inferior a 2,0
a partir do 26° dia (Fig. 1H). Porém, o tratamento CMC 0,8% + dextrina 0,3%
foi o mais eficiente ja que, além da preservacado da aparéncia comercial, também
permitiu efeitos mais evidentes de atraso da maturagéo.
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