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Palavras chave: aparéncia — injlrias — perdas pos-colheita

Objetivou-se reconhecer e caracterizar os principais danos mecanicos em manga
‘Tommy Atkins’, identificando pontos ou etapas do processo pos-colheita que favorecam sua
ocorréncia, e avaliar a qualidade comercial da fruta apdés o armazenamento. Foram
identificados seis pontos: recep¢do (inicio do processo apds o tratamento hidrotérmico para
controle de moscas-das-frutas); descida para a passagem por escovas localizadas antes da
aplicagdo de cera; entrada no tGnel de tratamento com cera; saida (descida) do-tunel de
aplicagdo da cera; curva na descida para a esteira de embalagem e descida da esteira de
embalagem para a embaladora. As amostras foram coletadas em um turno normal de trabalho,
sendo realizadas, em cada ponto, trés coletas, ao acaso e a intervalos de 15 minutos, de 20
frutas. Essas frutas foram armazenadas durante 0, 7 e 14 dias sob refrigeracao (10+1,0°C),
seguidos de 2 e 7 dias a 24,1x1,5°C e 62+9%UR. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 6x5 (pontos de suscetibilidade a danos x tempo de
armazenamento), com quatro repeti¢des, constituidas por trés frutas. Analisou-se ocorréncia
de danos, perda de massa, firmeza da polpa, solidos soluveis e acidez titulavel. O maior
registro de danos ocorreu no tltimo ponto, onde a existéncia de quedas pode ser responsavel
por arranhdes e golpes de severa intensidade bem como de golpes e cortes de moderada
intensidade. Esses danos foram observados durante o armazenamento. A perda de massa foi
maior nas frutas coletadas nos dois pontos iniciais, onde foram verificados danos de moderada
intensidade. As frutas coletadas no tltimo ponto apresentaram menor firmeza apenas nos
primeiros dias de armazenamento. As diferengas nos teores de solidos sollveis ndo
influenciariam o sabor. A altura de queda da fruta associada a velocidade e ao contato direto
com partes metalicas e arestas determinou a ocorréncia de danos em trechos especificos da
linha de processamento.
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