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INTRODUCAO

O Vale do Sao Francisco é a maior regido produtora de mangas do Brasil e responde por
90% da exportagdo nacional da fruta, com receita de aproximadamente US$ 70 milhdes
(Anuario Brasileiro de Fruticultura, 2007). No entanto, para a garantia de estabilidade desse
negécio é fundamental o investimento continuo na melhoria na qualidade dos frutos, o que
inclui manutencdo de um padrao compativel com os requerimentos dos mercados mais
exigentes e minimizacao de perdas, com consequente aumento da rentabilidade.

Dentre as tecnologias disponiveis para a preservacao da qualidade e o aumento da vida util
dos frutos, estd o uso de revestimentos ou recobrimentos. Consistem em emulsdes,
solugdes ou suspensdes que reduzem a migragdo de agua do fruto para o ambiente,
melhoram sua aparéncia e protegem contra microorganismos patogénicos (EDWARD;
BLENNERHASSETT, 1994; FINGER; VIEIRA, 2007). Como substancias que podem ser
usadas para este fim, estdo a dextrina, a carboximetilcelulose (CMC) e o amido de milho.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia da aplicagdo pds-colheita de suspensdes a
base de dextrina, CMC e amido de milho na qualidade de mangas ‘Tommy Atkins’, durante o

armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.
MATERIAL E METODOS

O experimento foi instalado no Laboratério de Fisiologia Pds-colheita da Embrapa Semi-
arido, em Petrolina-PE, com mangas ‘Tommy Atkins’ colhidas no estadio 2 de maturagéo e
procedentes da empresa Frutex Exportacéo e Importacao.

Depois de colhidos e selecionados, os frutos foram desinfetados com hipoclorito de sédio
(0,2%) e secos ao ar para posterior aplicacao dos recobrimentos com pulverizador manual.
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As suspensbes testadas foram: controle (sem revestimento); dextrina 2,0% + Oleo de
girassol 0,4% + glicose (MOR-REX® 1940) 0,5% (revestimento A); CMC 0,8% + dextrina
0,5% + O6leo de girassol 0,4% + sorbato de potassio 0,01% + etanol 0,05% + surfactante
0,01% (revestimento B); amido de milho 2,0% + 6leo de girassol 0,4% + glicose (MOR-
REX® 1940) 0,5% (revestimento C). Apds secas, as mangas foram acondicionadas em
caixas de papelao e armazenadas durante 21 dias sob refrigeracao (14,0 £ 2,0°C e 84 + 5%
UR), apés os quais foram transferidas para temperatura ambiente (24,9 + 3,1°C e 41 + 14%
UR) por até 10 dias. As avaliagdes foram realizadas aos 0, 10, 21, 24, 26, 28 e 30 dias.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4x7 (revestimento x
tempo de armazenamento), com 4 repeti¢cdes de quatro frutos.

As variaveis analisadas foram: perda de massa, coloragdo da casca e da polpa, firmeza da
polpa, teor de solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e aparéncia. A Ultima variavel foi
avaliada por meio de escala de notas de 4 a 0, conforme proposto 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
avango do enrugamento (intensidade moderada) e 0= manchas em mais de 40% da area do

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

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa aumentou mais acentuadamente a partir da transferéncia dos frutos para
ambiente nao refrigerado, sendo menor naqueles que receberam aplicacdo de
revestimentos (Fig. 1A). Entre os revestimentos estudados, B foi o mais eficiente na reducao
da perda de massa até o 28° dia de armazenamento. A partir dai, a perda de massa foi
menor nos frutos que receberam o revestimento C.

Esta resposta é relatada na literatura com o uso de outros tipos de revestimento para frutos.
Por exemplo, Martinez-Romero et al. (2006) observaram que um gel obtido a partir de
extrato de babosa (Aloe vera) formou uma barreira efetiva quando aplicado em cereja doce,
reduzindo a perda de massa e a atividade respiratéria desse fruto.

A firmeza da polpa diminuiu durante o periodo estudado, principalmente a partir do 10° dia
(Fig. 1B). Porém, os frutos que receberam o revestimento C, a base de amido de milho,
mantiveram-se 15% mais firmes que o controle (Fig. 1C).

Os valores de luminosidade (L) e croma (C) da casca aumentaram a partir da saida da
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refrigeracé@o (Fig. 1D). Os revestimentos que apresentaram maior brilho foram B e C, enquanto
A e C diferenciaram-se pela maior intensidade da cor (Fig. 1E). O angulo de cor (H) da casca
diminuiu até valores de 80%, representativo de coloracéo alaranjada (Fig. 1D). Essa reducgéao foi

menor nos frutos tratados com o revestimento B, que apresentaram maior valor de H da casca.
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FIGURA 1 - Perda de massa (A); firmeza da polpa (B e C); luminosidade, croma e angulo de cor da casca (D e E); teor de
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solidos sollveis — SS — (F); acidez titulavel — AT — (G) e aparéncia (H) de mangas ‘Tommy Atkins’ submetidas a aplicagéo
de revestimentos e armazenadas durante até 21 dias sob refrigeragao (14,0 + 2,0°C e 84 + 5% UR), seguida de até 10
dias em temperatura ambiente (24,9 + 3,1°C e 41 £ 14% UR).

Revestimento A=dextrina 2,0% + 6leo de girassol (OG) 0,4% + glicose 0,5%; Revestimento B=carboximetilcelulose 0,8% +
dextrina 0,5% + OG 0,4% + sorbato de potéssio 0,01% + etanol 0,05% + surfactante 0,01%; Revestimento C=amido de milho
2,0% + OG 0,4% + glicose 0,5%.

Os atributos L, C e H de coloracdo da polpa nado foram influenciados pela aplicacdo dos
revestimentos. Todos os frutos diminuiram a L da polpa ja nos primeiros dias de
armazenamento, aumentaram o C em propor¢éo semelhante ao que se observou na casca e
diminuiram o H, atingindo coloragéo laranja tipica (dados nao apresentados).

As diferengas nos teores de SS ndo podem ser consideradas relevantes do ponto de vista
pratico, tendo sido mais nitidas apenas durante o armazenamento refrigerado, quando os
revestimentos B e C apresentaram valores menores (Fig. 1F). A AT diminuiu em todos os
frutos, principalmente apdés a mudanga de temperatura de armazenamento (Fig. 1G). Na
maioria das vezes, ndo sao observados efeitos da aplicagdo de revestimentos sobre essas
duas caracteristicas, como relataram Ribeiro et al. (2007).

Dentre os revestimentos aplicados, o B possibilitou melhor aparéncia, registrando nota
superior a 3,0 até o 30° dia ainda que os demais frutos também mantivessem aparéncia
comercialmente aceitavel (nota superior a 2,0) até aquela data (Fig. 1H). Ressalta-se,
porém, a visualizagdo de algumas placas sobre a casca dos frutos que receberam a
aplicagédo de amido de milho, indicando que a pelicula obtida ndo foi uniforme.
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CONCLUSOES

Os revestimentos B e C foram eficientes na reducdo da perda de massa fresca e na
promocao do brilho superficial, sendo o primeiro mais vantajoso por ter assegurado melhor
aparéncia aos frutos, durante todo o periodo avaliado.
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