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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de mangas ‘Tommy Atkins’
apds a aplicacao de revestimentos a base de alginato e mantidas sob
armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente. Os frutos foram
submetidos aos tratamentos: (1). aplicacdo de revestimentos (controle e
alginato a 1,0%; 1,5% e 2,0%) e (2). tempo de armazenamento sob
refrigeracéo (11,2+1,8°C e 73+6% UR), durante O, 10 e 21 dias, seguidos
de temperatura ambiente (23,8+3,1°C e 63+ 11% UR) por mais 3, 5e 7
dias. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4 x
6 (revestimento x tempo de armazenamento), com quatro repeticoes. A
utilizacdo de revestimentos a base de alginato favoreceu a aparéncia da manga
e limitou o aumento do croma da polpa, sendo que a concentracédo de 1,0%
resultou em frutos mais firmes.
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Utilizacdo de revestimentos a base de alginato na conservacdo pdés-colheita de manga
“Tommy Atkins”

Introducéao

A producao de manga no Brasil esta orientada para atender tanto o mercado
interno quanto o externo. Atualmente, o Vale do Sao Francisco é a principal
regido produtora do Pais, possuindo 22 mil hectares ocupados por esta cultura
e com producao anual de aproximadamente 320 mil toneladas (Anudrio
Brasileiro da Fruticultura, 2007).

Para garantir a qualidade das mangas, em especial as que se destinam ao
mercado externo e que requerem elevado padrao de qualidade, faz-se
necessario investir em tecnologias que minimizem as perdas pés-colheita e
assegurem a preservacao da qualidade. Dentre as técnicas utilizadas, estd o uso
de revestimentos ou peliculas, que oferecem barreira a perda excessiva de agua,
protecdo contra patégenos e incrementam o brilho superficial dos frutos. Lima
et al. (2007a) afirmam que o alginato de sédio, um polissacarideo linear obtido
a partir de algas marrons ou bactérias, com acao geleificante e espessante,
biodegradavel e atéxico, pode ser usado em inimeras aplicacdes, entre elas a
conservacdo de alimentos.

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de mangas ‘Tommy Atkins’
apoés a aplicacao de revestimentos a base de alginato e mantidas sob
armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

Material e Métodos

Mangas ‘Tommy Atkins’ foram colhidas no estadio de maturacdo 2, em maio
de 2008, em area de producao da Fazenda Boa Esperanca, em Petrolina-PE, e
transportadas para o Laboratério de Pés-Colheita da Embrapa Semi-Arido. Os
frutos foram lavados, tratados com agua clorada (50 mg.g') e submetidos a
aplicacao de revestimentos, por meio de pulverizagcdo manual. Foram estudados
os seguintes tratamentos: (1). aplicacao de revestimentos - controle e alginato
de sédio a 1,0%, 1,5% e 2,0% - e (2). tempo de armazenamento sob
refrigeracdo (11,2+1,8°C e 73+6% UR), durante O, 10 e 21 dias, seguidos
de temperatura ambiente (23,8 +3,1°C e 63+11% UR) por mais 3, 5 e 7
dias. Todas as solucdes de revestimento com alginato também continham
glicose soélida a 0,8 %, surfactante a 0,01% e 6leo de girassol a 0,4%.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4 x 6
(revestimento x tempo de armazenamento), com quatro repeticoes de quatro
frutos.
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As variaveis analisadas foram: perda de massa; 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 soluveis (SS); acidez titulavel (AT) e aparéncia. A aparéncia
foi avaliada usando a escala subjetiva de notas proposta por Lima et al.
(2007b), 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 O =
manchas em mais de 40% da &rea do fruto e/ou enrugamento em intensidade
severa e/ou podridao.

Resultados e Discussao

Os revestimentos aplicados nao foram eficazes em reduzir a perda de massa
dos frutos, que foi influenciada apenas pelo tempo de armazenamento (Fig.
1A). Observou-se aumento linear a partir do 10° dia de armazenamento,
principalmente, apds a mudanca para temperatura ambiente, o que favorece o
aumento do metabolismo dos frutos, incluindo a transpiracao. Entretanto,
Ribeiro et al. (2007) observaram menores perdas de massa em mangas
‘Tommy Atkins’ que receberam revestimentos a base de um outro
polissacarideo a dextrina, que, contudo, apresenta maior solubilidade em agua.
A firmeza dos frutos diminuiu com o amadurecimento (Fig. 1A),
provavelmente, devido a solubilizacdo de substancias pécticas ou a degradacao
do amido. Comparando-se os revestimentos usados, observou-se que as
mangas revestidas com 1% de alginato apresentaram-se mais firmes. Jacomino
et al. (2003) também observaram atraso na perda da firmeza de goiaba quando
tratadas com cera de carnauba.

Com a mudanca da temperatura de armazenamento, os frutos do controle
apresentaram brilho superficial ligeiramente mais intenso que os revestidos (Fig.
1C). Os valores observados para a L da casca foram de 53,17; 52,32; 50,62
e 51,61, para os frutos do controle e os que receberam aplicacdo de alginato a
1,0; 1,5 e 2,0%, respectivamente. Entretanto, a faixa de variacdo dos valores
é restrita e ndo permitiria facil diferenciacao visual. Apesar do aumento maximo
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no C da casca ter sido inferior a 5 unidades, as mangas revestidas com alginato
a 2% apresentaram cores mais intensas, principalmente sob refrigeracéo (Fig.
1D). O H da casca foi influenciado apenas pelo tempo de armazenamento,
diminuindo de 100,13 para 88,26 (Fig. 1E). Essa resposta caracteriza a
degradacao de clorofila e o aparecimento de carotendides pré-existentes ou
nova sintese destes pigmentos.

Na polpa, enquanto a L e o H diminuiam influenciados apenas pelo tempo de
armazenamento (Figs. 1E e 1G), o C da casca aumentou de maneira
diferenciada entre os frutos que receberam revestimentos com diferentes
concentracoes de alginato (Fig. 1F). Nos frutos tratados com alginato, o
aumento do croma foi menor, principalmente, naqueles que receberam a
concentracado de 1,5%.

A aparéncia é um atrativo importante durante a comercializacdo da manga.
Neste estudo, as notas de aparéncia indicaram que os frutos apresentaram
condicdes de comercializacdo durante pelo menos 26 dias (Fig. 1G). Ao 28°
dia, a nota inferior a 2,0 representava alguma restricdo a comercializagao.
Ainda, a aplicacao de revestimentos a base de alginato contribuiu para a
melhoria da aparéncia dos frutos (Fig. TH).
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Fig. 1. Perda de massa (A); firmeza (A e B); luminosidade (C), croma (D) e angulo de cor
— H - da casca (E); luminosidade (G), croma (F) e angulo de cor da polpa (E); e aparéncia
(H) de manga ‘Tommy Atkins’ submetida a aplicacdo de revestimentos a base de alginato
e armazenamento sob refrigeracdo (11,2+1,8°C e 73+6%) durante até 21 dias,
seguido de até 7 dias em temperatura ambiente (23,8+3,1°C e 63+11% UR).
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A AT sofreu influéncia da interacdo entre os fatores estudados (Fig. 2A).
Durante o armazenamento, a diminuicdo da AT em resposta ao declinio de
acidos organicos ocorreu relativamente mais cedo nos frutos que receberam as
concentracdes de 1,0 e 1,5% de alginato. Porém, as diferencas observadas
nao podem ser consideradas como relevantes para a qualidade do fruto.
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Fig. 2. Acidez tituldvel — AT - (A) e teor de sélidos sollveis - SS - (B) de manga
‘Tommy Atkins’ submetida a aplicacdo de revestimentos a base de alginato e
armazenamento sob refrigeracdo (11,2+1,8°C e 73+6%) durante até 21 dias,

seguido de até 7 dias em temperatura ambiente (23,8 +3,1°C e 63+11% UR).
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O teor de SS foi afetado somente pelo tempo de armazenamento (Fig. 2B), em
virtude da conversao do amido em acucares soltuveis durante o
amadurecimento.

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que o uso de revestimentos a base
de alginato favoreceu a aparéncia da manga e limitou o aumento do croma da
polpa, sendo que a concentracédo de 1,0% resultou em frutos mais firmes.
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