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USO DE REVESTIMENTOS A BASE DE DEXTRINA
NA CONSERVACAO POS-COLHEITA DE
MANGA ‘TOMMY ATKINS!

THALITA PASSOS RIBEIRO?, MARIA AUXILIADORA COELHO DE LIMA’,
DANIELLY CRISTINA GOMES DA TRINDADE,
ANA CRISTINA NASCIMENTO DOS SANTOS?, ANDREIA AMARIZ?

RESUMO - Este trabalho avaliou a qualidade de manga ‘Tommy Atkins’, colhida em estddio de maturacio 2,
apds a aplicacao de revestimentos com diferentes concentracdes de dextrina associadas ou ndo a fonte
lipidica. Foram realizados dois experimentos. No primeiro, os tratamentos consistiram em: aplicacdo de
revestimento (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) e armazenamento durante 0; 10 e 20 dias sob refrigeracao
(11,7£3,1°C e 79+8% UR), seguido de 3; 6 e 8 dias em temperatura ambiente (21,3+2,6°C e 48+8% UR). No
segundo experimento, foram estudados os revestimentos: controle e solucdes aquosas de 2; 3 e 4% de
dextrina, contendo 6leo-de-girassol a 0,4%. Apds a aplicagdo, as frutas foram armazenadas sob refrigeragdo
(11,7£3,1°C e 87+6% UR) para avaliacdo aos 0; 10 e 20 dias, ao final dos quais foram transferidas para
temperatura ambiente (23,1+£2,1°C e 56£7% UR) por mais 3; 6; 8 e 10 dias. O delineamento experimental
utilizado nos dois estudos foi o inteiramente casualizado, em fatorial, com quatro repeti¢cdes. O uso dos
revestimentos reduziu a perda de massa das frutas, sendo que a concentragdo de 2% contendo 6leo-de-
girassol atrasou a maturag@o, observando-se limita¢do da perda de firmeza e da degradagdo de dcidos
orgdnicos, atraso no aumento do contetido de substdncias pécticas e preservagdo da aparéncia, formando
pelicula uniforme a olho nu.

Termos para indexacao: conservagdo pds-colheita, pelicula comestivel, qualidade, vida util.

USE OF DEXTRIN-BASED COATINGS ON POSTHARVEST
CONSERVATION OF ‘TOMMY ATKINS’ MANGO FRUIT

ABSTRACT - This study evaluated the quality of “Tommy Atkins’ mango fruit harvested at maturity stage
2 after coating application with different dextrin concentrations associated or not to a lipid substance. Two
experiments were carried out: in the first one, the treatments consisted of coating application (control;
dextrin 1.5%; dextrin 1.5% + sunflower oil 0.4%; dextrin 3.0%, and dextrin 3.0% + sunflower oil 0.4%) and
storage for 0, 10 and 20 days under refrigeration (11.7+3.1°C and 79+8% RH), followed by 3, 6 and 8 days at
room temperature (21.3+2.6°C and 48+8% RH). In the second experiment, control and coatings with aqueous
solutions of dextrin 2, 3 and 4%, containing sunflower oil 0.4%, were studied. After the application, the fruits
were stored under refrigeration (11.7+3.1°C and 87+6% RH) for evaluation for 0, 10 and 20 days, when they
were transferred to room temperature (23.1£2.1°C and 56+7% RH) for 3, 6, 8 and 10 days. A completely
random design was used in a factorial scheme, with four replicates. The use of coatings reduced fruit weight
loss but only dextrin 2% with sunflower oil delayed the maturation, showing limitation on firmness loss and
organic acids breakdown, delay on the increase of pectic substances content and preservation of fruit
appearance, with a uniform visible film.

IndexTerms: postharvest conservation, edible coating, quality, storage life.

!(Trabalho 101-08). Recebido em: 24-04-2008. Aceito para publica¢do em:12-02-2009. Apoio: Banco do Nordeste do
Brasil S.A.

‘Graduanda em Biologia, Bolsista PIBIC-CNPq/FACEPE, Universidade de Pernambuco/Faculdade de Formacé@o de Professores
de Petrolina, BR 203, Km 02, 56300-000, Petrolina-PE. E-mai: thallyta.passos@yahoo.com.br, acns7@yahoo.com.br,
aamariz@hotmail.com

Dra., Pesquisadora, Embrapa Semi-Arido, BR 428, Km 152, Caixa postal 23, 56.302-970, Petrolina-PE. E-mail:
maclima@cpatsa.embrapa.br

‘Licenciada em Ciéncias Bioldgicas, laboratorista, Embrapa Semi-Arido. E-mail: danielly @cpatsa.embrapa.br

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 31, n. 2, p. 343-351, Junho 2009



344 USODEREVESTIMENTOS A BASE DE DEXTRINA NA CONSERVACAO POS-COLHEITA...

INTRODUCAO

O Brasil tem excelentes condi¢des climdticas
para a exploracao comercial da mangueira (Mangifera
indica L.). No Nordeste, principalmente no Submédio
Sao Francisco, a manga € um dos principais produtos
da economia regional, com producdo voltada para a
exportacdo. Segundo dados da VALEXPORT (2008),
em 2007, a regidao exportou 107.812 toneladas de
manga, o que correspondeu a 93% das exportacdes
nacionais da fruta. Os resultados confirmam,
portanto, o grande destaque da regido no cendrio
agricola nacional.

Os principais importadores da manga
produzida no Brasil sdo a Europa e os Estados
Unidos. Porém, nos tltimos anos, o mercado japonés,
apesar de pequeno, tem apresentado crescimento
continuo (Anuario Brasileiro da Fruticultura, 2007).
Porém, os importadores relatam que as frutas ndo
apresentam amadurecimento uniforme, e o0s
consumidores requerem uma relagdo sabor/firmeza
que € muito varidvel em mangas (Morais et al., 2002).
Além disso, sdo registradas perdas pds-colheita em
virtude, principalmente, da alta perecibilidade da fruta
e do emprego de manuseio e técnicas de conservacao
inadequados.

Diante disto, faz-se necessaria a adocao de
técnicas que mantenham a qualidade e prolonguem
a vida pds-colheita da manga. Entre elas, pode-se
utilizar: refrigerac@o, que mantém o metabolismo em
nivel minimo suficiente para conservar as células
vivas e preservar a qualidade; atmosfera controlada
(AC); e atmosfera modificada (AM). As duas tltimas
visam a prolongar a conservag¢do por meio da
alteracao da concentrac@o de gases disponivel para
a respiracdo durante o armazenamento, sendo que a
AM implica menores custos (Wills et al., 2007).

A AM pode ser obtida com o uso de filmes
plasticos, como polietileno de baixa densidade
(PEBD) e cloreto de polivinila (PVC), ou de
revestimentos a base de cera-de-carnauba,
polissacarideos, proteinas e lipidios, entre outros.
Quando revestidas de forma adequada, as frutas tém
reduzida perda de umidade e menor incidéncia de
microrganismos patogénicos, aumentando o periodo
de conservacao e melhorando a aparéncia pelo
incremento do brilho superficial. No entanto, se o
revestimento for muito espesso ou possuir baixa
permeabilidade a oxigénio e diéxido de carbono, a
fruta pode iniciar uma respiracdo anaerdébia, sofrendo
desordens fisiologicas (Mota et al., 2006; Henrique
etal., 2008).

Alguns estudos relatam a eficiéncia dos
revestimentos, também denominados peliculas, na

extensdo da vida ttil de mangas (Baldwin et al., 1999;
Hoa & Ducamp, 2008), tomates (Chiumarelli &
Ferreira, 2006), péssegos (Oliveira & Cereda, 2003)e
goiabas (Lucena et al., 2003), entre outros.

A pelicula de amido, em particular, € uma
alternativa em potencial, por se tratar de um produto
biodegradavel, de baixo custo e que ndo causa
impacto ambiental (Henrique et al., 2008),
principalmente se comparada aos derivados do
petréleo, como as embalagens de PVC e algumas
ceras que, muitas vezes, apresentam polietileno em
sua composi¢ao.

As solucdes a base de amido sao geralmente
obtidas por meio da geleificagdo do composto em
dgua aquecida até 70°C, sob agitacdo constante, e
posterior resfriamento até 15°C (Fontes et al., 2007).
Por sua vez, a utilizag@o da dextrina, um produto da
degradagdo do amido, tem a vantagem de ser soltivel
em dgua a temperatura ambiente, podendo ser usada
como agente espessante, revestimento, adsorvedor,
adesivo, formador de filmes, suplemento nutritivo,
entre outras aplicacdes (White Junior et al., 2003).
Apesar de suas potencialidades reconhecidas, ainda
ndo existem relatos da aplicagdo de dextrina na
conservacao de frutas frescas. Contudo, em razao
das propriedades mencionadas, € possivel que,
associada a refrigeragdo, possa aumentar a vida pos-
colheita de mangas “Tommy Atkins’ e contribuir para
a melhoria da sua qualidade.

O presente trabalho objetivou avaliar a
qualidade de mangas ‘Tommy Atkins’ apds a
aplicacdo de revestimentos com diferentes
concentragdes de dextrina, associadas ou ndo a fonte
lipidica, em armazenamento refrigerado seguido de
temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Mangas ‘“Tommy Atkins’ foram colhidas em
estddio de maturacao 2 (casca de cor verde-clara no
dpice da fruta e polpa levemente amarela), em
pomares comerciais situados em Petrolina-PE, e
transportadas ao Laboratdrio de Pés-Colheita, onde
foram conduzidos dois experimentos, em periodos
distintos. No laboratério, as frutas foram lavadas,
tratadas com dgua clorada (50 pg.g') e secas ao
ambiente. Posteriormente, foram selecionadas com
base na uniformidade de tamanho, sanidade e
auséncia de defeitos.

Experimento 1: Utilizacao de revestimentos
a base de dextrina com ou sem 6leo-de- girassol
para conservacao pos-colheita de manga ‘Tommy
Atkins’

Os revestimentos-controle: 1,5% de dextrina;
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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 foram aplicados nas frutas por meio de
pulverizador costal, a fim de aproximar-se das
condi¢oes adotadas nos packinghouses em que sao
usados aspersores para aplicacdo de cera. Apés a
aplicacdo, as frutas foram armazenadas sob
refrigeracdo (11,7+3,1°C e 79+8% UR) para avaliagdo
aos 0; 10 e 20 dias, quando foram transferidas para
temperatura ambiente (21,3+2,6°C e 48+8% UR) por
mais 3; 6 e 8 dias.

O delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado, em fatorial 5 x 6
(revestimento x tempo de armazenamento), com
quatro repeticoes de trés frutas.

As varidveis analisadas foram: a) perda de
massa (%), determinada pela diferenga entre a massa
no dia da colheita e no dia da avaliagdo; b) firmeza
dapolpa (N), determinada em penetrometro manual,
com ponteira de 8 mm de didmetro; ¢) cor da casca,
conforme escala proposta por EMEX (1998), em que
I=verde-escuro, 2=verde-claro, 3= amarelo-claro
predominante e 4= amarelo-alaranjado; d) teor de
solidos soldveis (SS, °Brix), obtido em refratdmetro
digital (AOAC, 1992); e) acidez titulavel (AT, % acido
citrico), determinada por titulometria com solugio
deNaOH 0,1 M (AOAC, 1992); f) aparéncia, avaliada
usando a escala subjetiva de notas proposta por
Limaetal. (2007), em que: 4= fruta isenta 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 da fruta; 2= manchas em 6 a
20% da superficie e/ou enrugamento inicial; 1=
manchas em 21 a 40% da fruta e/ou avango do
enrugamento (intensidade moderada), e 0= manchas
em mais de 40% da drea da fruta e/ou enrugamento
em intensidade severa e/ou podridao; e g) manchas
vermelhas em torno das lenticelas, avaliadas com
base nos mesmos limites da escala de notas da
aparéncia.

Os dados foram submetidos a andlise de
variancia. Quando os efeitos foram significativos,
as médias dos revestimentos foram comparadas pelo
teste de Tukey (P<0,05), e as dos tempos de
armazenamento, submetidas a andlise de regressao
polinomial. Havendo interagdo significativa,
realizou-se o desdobramento dos revestimentos em
cada tempo.

Experimento 2: Qualidade pds-colheita de
manga ‘Tommy Atkins’ apés aplicacido de
revestimentos de dextrina contendo dleo-de-
girassol

Neste estudo, foram testados os
revestimentos: controle e solucdes aquosas de

dextrina a 2; 3 e 4%, contendo 6leo-de-girassol a 0,4%,
em aplicagdo com pulverizador manual. Apés a
aplicacdo, as frutas foram armazenadas sob
refrigeracdo (11,7+3,1°C e 87+6% UR), para avaliacdo
aos 0; 10 e 20 dias, ao final dos quais foram
transferidas para temperatura ambiente (23,1+2,1°Ce
56+7% UR) por mais 3; 6; 8 e 10 dias.

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, em fatorial 4 x 7 (revestimento x tempo
de armazenamento), com quatro repeti¢oes de quatro
frutas cada.

Neste experimento, foram avaliadas as mesmas
varidveis do anterior, sendo que a cor da casca,
medida na regido verde, foi determinada em
colorimetro, por meio dos atributos luminosidade (L),
croma (C) e angulo de cor (H). Em adicéo, determinou-
se o contetido de substincias pécticas (g.100 g'),
extraida seguindo a descri¢do de McReady &
McComb (1952), e quantificada conforme
recomendacdo de Blumenkrantz & Asboe-Hansen
(1973).

A andlise estatistica dos dados seguiu os
procedimentos adotados no experimento 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Experimento 1: Utilizac2o de revestimentos a
base de dextrina com ou sem 6leo-de- girassol para
conservacao pos-colheita de manga ‘Tommy Atkins’

A perda de massa e a firmeza da polpa
apresentaram variagdes significativas durante o
periodo estudado, notadamente a partir da mudanga
nas condi¢des de armazenamento, ao 20° dia (Figura
1A). A perda de massa, que era de 2,1%, ao 10° dia,
atingiu 10,9%, ao 28° dia. No entanto, a menor perda
de massa média, correspondente a 5,9%, foi observada
nas frutas revestidas com 3,0% de dextrina + dleo-
de-girassol (Figura 1B). Esse tratamento ndo diferiu
daquele que usou a mesma concentrag@o de dextrina
sem o Oleo-de-girassol.

Em geral, atribui-se a limitacdo da perda de
massa em frutas revestidas a barreira formada pelo
revestimento, a qual pode, inclusive, atrasar o
amadurecimento. Essa permeabilidade a dgua varia
conforme o tipo de revestimento, sendo menor para
as ceras-de-carnaiba e relativamente maior para
aqueles a base de polissacarideos (Baldwin et al.,
1999). Em maracuja-amarelo, a aplicacdo de
revestimentos de cera de carnaiba reduziu a perda
de massa, sendo a resposta ampliada quando esse
tratamento foi associado ao uso de embalagem de
pléstico poliolefinico (Mota et al., 2006). Olivas et al.
(2007) também observaram menor perda de massa em
maga pré-cortada revestida com alginato de sédio.
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Por sua vez, a firmeza da polpa foi reduzida
desde valores de 72 N, por ocasido da colheita, para
9 N, aos 28 dias, ndo sendo influenciada pela
aplicagdo dos revestimentos (Figura 1A). O
amaciamento da polpa caracteriza a evolugdo da
maturagdo de frutas como a manga e estd relacionado
a acdo de enzimas que atuam sobre compostos da
parede celular, a degradacdo de amido ou a perda de
dgua (Tucker, 1993).

As mudancas na cor da casca foram
caracterizadas pelo aumento da nota de 1,5 (coloragao
verde), por ocasido da colheita, para 3,8 (amarelo-
alaranjado), ao final do armazenamento, sendo
independentes da aplicacdo dos revestimentos
(dados nao apresentados). Essa variagdo € explicada
pela degradacido da clorofila.

Para as varidveis teor de SS e AT, as frutas
revestidas ndo diferiram do controle. O aumento no
teor de SS para 13,0°Brix e a diminui¢@o da AT até
0.25% de dcido citrico ao longo do tempo ocorreram
principalmente em temperatura ambiente (Figura 1C).

De maneira semelhante, Yamashita et al. (2001)
nao observaram influéncia do uso de embalagens
plasticas sobre a AT da manga, durante o
armazenamento. Entretanto, o uso de revestimentos
com polissacarideos a base de celulose atrasou o
amadurecimento da cultivar “Tommy Atkins’, indicado
pela maior acidez e firmeza da fruta (Baldwin et al.,
1999).

No 20° dia de armazenamento, verificou-se a
presenca de defeitos alheios a senescéncia, que
poderiam comprometer a aparéncia das mangas
(Figura 1D). Tratava-se de manchas de coloracdo
vermelha em torno das lenticelas. Sob temperatura
ambiente, essas manchas atingiram cerca de 15% da
superficie das frutas, representado pela nota 2,7.
Esses danos foram levemente intensificados nas
frutas revestidas (Figura 1B). Tal aumento pode ter
sido devido a pressao de saida da solug@o no bico
do pulverizador, que pode ter lesionado o tecido da
casca. Vale ressaltar que a aparéncia das frutas,
avaliada com base em turgidez e auséncia de manchas
de senescéncia, manteve-se compativel com os
requisitos de comercializagdo dos principais
mercados até o final do estudo, uma vez que a menor
nota, registrada ao 28° dia, ainda era superior a 2,0
(Figura 1D).

Em adicdo, verificou-se visualmente maior
brilho superficial nos frutos tratados com dextrina e
6leo-de-girassol. Este brilho € reconhecido como
fator de atracdo ao consumidor.

Experimento 2: Qualidade pods-colheita de
manga ‘Tommy Atkins’ apés aplicacao de
revestimentos de dextrina contendo 6leo-de-girassol

A perda de massa foi influenciada
separadamente pelos fatores tempo de
armazenamento e revestimentos. O aumento
gradativo da perda de massa, principalmente sob
temperatura ambiente, alcancou 12%, aos 30 dias
(dados nao apresentados). Contudo, a aplicacdo de
dextrina a 2; 3 e 4% reduziu a perda de massa em 6,4;
6,7 e 6,6%, respectivamente, em relacio ao controle
(Figura 2A).

Resultados similares foram obtidos por
Carvalho Filho et al. (2006) e Chiumarelli & Ferreira
(2006) com o uso de ceras comestiveis em cerejas e
tomates, respectivamente. Diferengas de perdas de
massa entre lotes de frutas podem representar
reducdo do volume comercializado, uma vez que se
utiliza a massa como referéncia nas operacoes de
venda.

A firmeza da polpa decresceu durante o
periodo, desde 114,8 até 10,7 N (dados ndo
apresentados), seguindo a resposta observada no
experimento 1. Contudo, ndo atingiu valores tdo
baixos quanto os verificados naquele experimento,
ja que as frutas colhidas eram também mais firmes
que aquelas do estudo anterior. A diminuicao brusca
da firmeza apos a transferéncia para a condigdo
ambiente sugere uma provavel relacdo entre esta
varidvel e a perda de massa, além da acdo por si s6
da temperatura sobre o metabolismo da fruta. Porém,
as respostas foram diferenciais, dependendo do
revestimento aplicado (Figura 2A). As frutas que
receberam dextrina foram mais firmes, o que sugere
atraso na maturacdo, ainda que o tratamento a 3%
nao diferisse estatisticamente do controle.

Resultados semelhantes foram obtidos por
Ribeiro etal. (2007), com a aplicacdo de revestimento
de carragenana enriquecido com cdlcio, em
morangos, e por Olivas e al. (2007), em macas
revestidas com alginato de sédio.

E possivel que, no experimento anterior, cujos
frutos possuiam firmeza cerca de 40 N inferior por
ocasido da colheita, o amaciamento jd tenha sido
desencadeado, impedindo o efeito dos
revestimentos sobre esse evento fisiolégico.

Apesar dos baixos valores de luminosidade
(L) da casca nos primeiros tempos de avaliacdo, as
frutas tratadas com dextrina a 2% exibiram maior
brilho ao final do periodo (Figura 2B). Cocozza (2003)
também observou aumento na L da casca da manga
com o tempo de armazenamento. Por sua vez, Fontes
et al. (2007) relataram visivel incremento do brilho
superficial em magds minimamente processadas e
recobertas com alginato de sodio.

Os valores de croma (C) da casca nas frutas
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que receberam dextrina a 3%, foram maiores a partir
da mudanca da temperatura de armazenamento e até
0 28° dia. Por outro lado, os tratamentos a 2 e 4%
resultaram em cores mais intensas até a tltima
avaliacdo, quando atingiram, respectivamente,
valores de 25,49 e 25,51, bem como apresentaram
resposta mais uniforme (dados ndo apresentados).
Ovalor inicial do C (15,43) aumentou, atingindo 23,07,
25,49; 23,22 ¢ 25,51, para as frutas do controle e as
revestidas com dextrina a 2; 3 e 4%, respectivamente,
indicando coloracdo mais intensa ou pura no final
do armazenamento. Mangas ‘Kent’ tratadas com altas
concentragdes de CO, durante curto periodo
apresentaram a resposta de aumento do C ao longo
do tempo (Silva, 2007).

O angulo de cor (H) da casca foi influenciado
separadamente pelo tempo de armazenamento e pelos
revestimentos. Sob temperatura ambiente, o H da
casca diminuiu de 100,17 a 80,00, concordando com
a reducdo do teor de clorofila e a exposicio de
carotenoides ja existentes. A resposta, esperada
durante o amadurecimento da manga, variou com o
tipo de revestimento, de forma que as frutas tratadas
com dextrina a 2 e 4% exibiram coloragdo amarela
mais clara (Figura 2C). No controle, a cor amarela
mais escura sugere maturacdo mais avancada. A
resposta assemelha-se as observacdes de Jomori et
al. (2003), que relataram valores maiores de H em
lima-4cida ‘Tahiti’ submetida a aplicac@o de dcido
giberélico ou do inibidor de etileno 1-
meticiclopropeno (1-MCP) ou de cera. Porém, Ribeiro
et al. (2007) nao observaram diferenga na cor de
morangos tratados com revestimentos.

O teor de SS aumentou durante o
armazenamento, provavelmente devido a conversao
do amido em acucares e a perda de dgua da polpa,
resultando no sabor doce (dados ndo apresentados).
As mudancgas ocorreram independentemente da
influéncia dos revestimentos. O aumento no teor de
SS foi mais destacado quando as frutas foram
transferidas para temperatura ambiente, atingindo
13,2 e 12,3°Brix, aos 28 e 30 dias, respectivamente.

As observacdes concordam com o0s
resultados de Chiumarelli & Ferreira (2006), em
tomates, e de Jacomino et al. (2003), em goiabas
tratadas com emulsdo de cera-de-carnauba. Porém,
alguns estudos apontam a eficiéncia dos
revestimentos e de embalagens com filmes
poliméricos no atraso do actimulo de SS (Motaet al.,
2006; Yamashita et al., 2001).

A redugdo da AT observada durante o
experimento (Figura 2D) pode ser atribuida a
respiracdo e/ou a transformacio de dcidos em

substratos organicos. Esse decréscimo sofreu

influéncia da interacao entre os tratamentos, de forma
que o uso de dextrina a 4%, em relacdo aos demais
revestimentos, retardou a degradacdo dos acidos
organicos até o 26° dia. A partir dai, as respostas
foram equivalentes as observadas com o uso de
dextrinaa2%.

Oliveira & Cereda (2003) encontraram
resultados semelhantes em péssego revestido com
fécula de mandioca e cera de abelha. Em manga ‘cat
Hoa loc’, Hoa & Ducamp (2008) observaram atraso
na degradacdo de 4cidos organicos, bem como na
evolugdo da cor, usando revestimento a base de
lecitina de soja. Além desta, outras técnicas pos-
colheita também podem atrasar a degradacao de
dcidos organicos em manga (Cocozza, 2003).

As variagOes nos teores de substancias
pécticas foram influenciadas pela interagdo entre os
fatores (Figura 2E). O teor inicial de 0,04 g.100 g'!
aumentou principalmente nas frutas revestidas com
dextrina a 3% e no controle bem como apds a
mudanca das condicdes de armazenamento. Na tltima
avaliacdo, as frutas submetidas a aplicacdo de
dextrina a 2 e 3% apresentaram os menores teores de
substancias pécticas totais.

Em geral, espera-se diminui¢do no contetdo
de substancias pécticas durante o armazenamento e
amadurecimento das frutas em razao da acgdo de
enzimas hidroliticas da parede celular (Tucker, 1993).
No entanto, em mangas, as respostas sao
diferenciadas. Essa diferenciagdo para o contetido
de substancias pécticas também foi observada por
Silva (2007) com a cultivar ‘Kent’, mesmo apds
tratamentos com alta concentragio de CO,.

Andlises mais gerais consideram que o
aumento no teor de substancias pécticas seja devido
unicamente as alteracdes na massa fresca da fruta,
que, em razdo da perda de dgua, concentra os
diversos solutos. Porém, sugere-se a realiza¢do de
estudos bioquimicos/moleculares mais detalhados
para caracterizar e compreender os mecanismos que
regulam os teores de substdncias pécticas e o
amaciamento da polpa, em manga.

No que se refere a aparéncia das mangas,
manteve-se praticamente inalterada até o 23° dia,
quando a menor nota observada foi de 3,6 (dados
ndo apresentados). Considerando todo o periodo, o
uso de dextrina a 2% permitiu a manutengdo da
aparéncia durante os 30 dias de armazenamento. No
26° dia, as frutas do controle apresentavam notas de
2,9, enquanto naquelas tratadas com dextrina a 2% o
valor era de 3,8.

Adicionalmente, no 23° dia de avaliacdo,
pdde-se observar uma intensificacdo das manchas
vermelhas em torno das lenticelas (Figura 2F). As
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frutas tratadas com dextrina 4% mostraram-se mais
suscetiveis ao aparecimento dessas manchas, no
entanto aquelas que receberam dextrina a 3%
mantiveram melhor nota, superior a 3,0.

Silva (2007), no seu estudo com mangas
‘Tommy Atkins’ submetidas a 15 e 20% de CO,,
mencionou maior comprometimento dos danos as
lenticelas nas frutas tratadas, caracterizando-os pela
aparéncia ressecada e por pontuacdes escuras na
superficie.

Algumas condicdes de campo, como
pulverizacgdes, colheita e transporte inadequados, e
o descuido do manejo pés-colheita da manga podem
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FIGURA 1 - Perda de massa (A e B), firmeza da polpa (A), teor de sélidos soliveis — SS — (C), acidez titulavel
— AT —(C), aparéncia (D) e ocorréncia de danos as lenticelas (B e D) de manga “Tommy Atkins®
submetida a aplicacdo de dextrina, com ou sem 6leo-de-girassol, 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 B, as médias de perda de massa e danos as lenticelas
seguidas, respectivamente, por letras mintdsculas ou maitsculas iguais ndo diferem entre si,

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

provocar danos as lenticelas. Este dano pode ndo
ser perceptivel imediatamente ap6s a lavagem e a
aplicac@o dos tratamentos pds-colheita comerciais
da fruta, mas pode aparecer durante o armazenamento
e a comercializacio (Choudhury & Costa, 2004).

Em adigao, foi observada a formagao de placas
na superficie das frutas revestidas com dextrina a
4%, provavelmente devido a menor solubilidade do
composto em dgua, nessa concentracio. Portanto,
essa concentracdo, mesmo associada ao 6leo-de-
girassol, ndo formou uma pelicula continua na
superficie da manga, prejudicando sua avaliacio
visual.
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FIGURA 2 - Perda de massa (A), firmeza da polpa (A), luminosidade da casca (B), angulo de cor da casca (C),
acidez titulavel — AT — (D), teor de substancias pécticas (E) e ocorréncia de danos as lenticelas
(F) de manga ‘Tommy Atkins’ submetida & aplicacio de dextrina, contendo dleo de girassol a
0,4%, 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 e C, médias de perda
de massa e angulo de cor da casca seguidas por letras mindsculas iguais ou de firmeza da
polpa seguidas por letras maitsculas iguais ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<
0,05).
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