AVALIAGAO DA APARENCIA DA MANGA ‘TOMMY ATKINS’
REVESTIDA COM CERA DE CARNAUBA E ANTIMICROEBIANOS.
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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar a influéncia dos revestimentos com cera
de camalba associada de antimicrobianos sobre a aparéncia de mangas tipo
Tommy Atking' armazenadas a ftemperatura ambiente (267T) e sob
refrigerag3c (10T). Os frutos foram previamente selecionados, lavados,
sanificados e submetidos a 4 fratamentos: frutos sem revestimento; frutos
revestidos com cera de camalba; frutos revestidos com cera de carnadba
incorporada de friclosan 1%; e frutos revestidos com cera de carnadba
incorporada de acido sarbico 0,1%. As mangas provenientes dos quatro
tratamentos foram avaliadas sensorialmente quanto & aparéncia, ufilizando-se
uma escala heddnica estruturada de 9 pontos. A avaliagdo sensorial se
procedeu a cada & dias durante 15 dias de armazenamento por 40 julgadores.
As mangas armazenadas a 10°C e revestidas com cera & com cera adicionada
de antimicrobianos apresentaram avaliagdo na faixa de aceitagdo durante 30 e
35 dias de armazenamento respectivamente. Os frutos armazenados a 25°C
apresentaram notas na zona de indiferenca. Conclui-se que os revestimentos
com cera aliados & refrigeracdo constituem uma boa alternativa para
conservagdo pos-colheita sem comprometer a qualidade sensoral da
aparéncia do fruto.
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INTRODUGAD

A fruticultura brasileira tem desperiado  crescentes investimentos,
motivando muitas negociacfes e impulsionado a producdo. O aumento no
consumo de frutas frescas e processadas torna o mercado cada vez mais
exigente pressionando por busca de novas fecnologias de producdo, colheita,
pos-colheita, armazenamento, transporte e comercializagdo (MAIA et al, 2007).

A manga (Mangifera indica L) & uma das frutas tropicais mais
consumidas no mundo, sendo o quinto fruto em consumo mundial & o terceiro
entre os frutos fropicais (SAUCO, 1993). Em geral, a8 Tommy Afkins' & a
variedade que possui a maior participacdo no volume mundialments
comercializado, devido principalmente & coloragio intensa, bom rendimento e
resisténcia ao transporte a longas distancias (DEZEM, 2007).
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A cera de camauba & obtida a parir de uma palmeira brasileira e pode
ser aplicada em produtos dos quais também se consome a casca, devido ao
fato de ndo ser toxica. Segundo HAGENMAIER e BAKER (1994), a cera
confere brilho e reduz a perda de umidade e volateis dos produtos, alem de ser
facilmente removivel com agua, se necessarno.
O ohjetivo do trabalho foi avaliar o efeito do revestimento de cera de
camalba incorporada de antimicrobianoc sobre a aparéncia de mangas
armazenadas sob refrigeracdo e a temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

As mangas foram selecionados no campo nos estadios de maturago
entre 2 e 3, observando a auséncia de injirias. Em seguida foram resfriadas a
15°C, lavadas em agua corrente, sanificadas e enxaguadas em solucdo de
hipoclorito de sadic 100ppm/10min & 10ppm respectivamente. Logo apds, foi
retirado o excesso de Agua e secou-se com o uso de ventiladores.

Os revestimentos foram preparados com uma emulsdo de cers de
camaliba a 9% adicicnados de triclosan (1%) e acido sdrbico (0,1%) como
compostos antimicrobianos e aplicados pelo método de imers3o. Os frutos
foram divididos em 4 tratamentos. frutos sem revestimento; frutos revestidos
com cera de camalba; frutos revestidos com cera de camauba incorporado de
triclosan 1%; e frutos revestidos com cera de carnadba incorporado de acido
sorbico 0,1%.Posteriormente, as mangas revestidas foram expostas ao fluxo de
ar com o uso de ventiladores para secagem do revestimento.Os frufos secos e
revesiidos foram pesados e acondicionados em bandejas de poliestireno
expandidos e armazenadas em cidmara fria sob as temperaturas de 25°C e de
10°C.

As amostras foram submetidas a teste sensorial de aceitag3o por uma
equipe de 40 julgadores ndo-treinados para avaliag3o da aparéncia, utilizando-
ge uma escala heddnica estruturada de 9 pontos, onde 9 representa “gostei
extremamente”™ e 1 “desgostei extremamente”. As mangas foram apresentadas
inteiras, em handejas de  poliestireno  codificadas  com  trés  digitos
aleatoriaments & expostas nas bancadas do lahoratério de anilise sensorial,
em ambiente com luz branca tipo “luz do dia". & analise foi realizada durante os
35 dias de armazenamento, a cada 5 dias, no Laboratario de Andlise Sensorial
da Embrapa Agroindistria Tropical-CE.

Aplicou-se o teste de Tukey para comparacdo de médias e andlise de
variancia, com as notas obtidas pelos julgadores, considerando apenas as
duas temperaturas de armazenamento. Os dados foram tratados por meio do
Statistical Analisys System (343, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAOD

Os resuliados dos festes de aceitagio considerando as duas
temperaturas de armazenagem mostraram gue houve interagdo significativa
com o tempo de amazenamento na temperatura de 10°C, entretanto ndo foi
possivel ajustar o5 dados. As médias das respostas obtidas no teste de
aceitacdo para as mangas armazenadas a 107 estio representadas na tabela



® D¢ FRUTOS

INSTITUTO NAEONAL
OPICAIS

i b o
1. As méngas controle apds 30 dias de armazenamento 2 10T estavam
improprias para o consumo. Mo decorrer do periodo de armazenamento as
notas das mangas controle, que estavam entre & e T(gostei ligeiramenis e
gostel moderadamente), decresceram para 3 (desgostei moderadamente). Isso
se deve ao fato da qualidade geral das frutas diminuirem durante o periodo de
armazenamento levando & rejeigdo do produto. Atribui-se, ao aumento da
rejeicdo, & perda do brilho devido & auséncia do revestimento durante o
periodo de armazenamento. Segundo FAKHOURI e GROSSO (2003), frutas
com hrilho proporcionam maior aceitagSo pelos consumidores.
As mangas revestidas com cera permaneceram 35 dias amazenadas a
10T tendo a nota de avaliacdo variando de 7{gostei moderadamente) a 5(nem
gosteinem desgosted) no Oltimo dia de amazenamento.

Tabela 1. Media dos valores do teste de aceitagdo nos quatro tratamentos
durante o Eeriodo de 35 dias de armazenamento a 10°C.

]

TRATAMENTOS PERIODOS DE ARMAZENAMENTO
5 10 15 20 25 30 35
Controle 567 6,12 460 517 51 3 3
Cera 700 6,61 742 692 60 6 5
Triclosan 5092 6,41 730 690 70 7 i
Sorbico 650 6,22 545 652 60 6 B

Os frutos revestidos com cera adicionada de friclosan armazenados a
10°C apresentaram no primeiro t2mpo de amazenamento notas varando entre
S(nem gostei/nem desgostei) e Glgostei ligeiramente), tendo alcangado nota
entre Tigostel moderadamente) & 8(gostel muito), & permanecendo com nota
Bi{gostei ligeiramente) no dltimo dia de amazenamento corroborando com as
constatagfes de KAPLAM(1926) afimando gue aplicagdo de cera confere
brilha & fruta melhorando a qualidade visual da mesma.

O revestimento adicionado de acido sorbico obteve notas entre S(gostei
ligeiramenta) e 7igostel moderadamente) no  primeiro estagio  de
armazenamento terminando o ditimo periodo de armazenamento com nota
f{gostei ligeiramente). Fica evidente gue a aplicag&o de cera aumenta a vida
til dos frutos, ratificando as informacdes a esse respeifo apresentadas por
RAMOS (1994).

Mos frutos armazenados a 25 °C, ndo houve interagio significativa entre
tratamento e tempo de armazenamento. Desta forma fioi aplicado o teste de
Tukey para comparacdo de médias entre os tratamentos (Tabela 2).

Tabela 2 . Média dos valores do teste de aceitag3o nos quatro tratamentos
duranteo periodo de 15 dias de armazenamento a 25°C.

Tratamentos Médias
Controle 4967
Cera 5,747
Triclosan 5,35%
Acido sérbico 4.92°

“Medas seguidas de Ietras distintas diferem entre sl a0 nived de 5% pelo teste de Tukey.
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De acordo com teste Tukey as medias gerais do teste de aceitacdo
detectadas nos fratamenios mosira que nd3o houve diferenca enire os
tratamentos controle, cera e triclosan. Os frutos armazenados a temperatura de
25°C apresentaram uma vida Ofil de 10 dias para os tratamentos controle e
cera, @ 15 dias para os tratamentos com cera adicionada de acido sorbico e
cera adicionada de triclosan. As notas foram menores comprovando que a
temperatura pode ser um fator importante na conservagdo de frutos, pois a
mesma interfere em diversos indicadores de qualidade, inclusive a aparéncia.

CONCLUSAD

O revestimento de cera de camalba quando aplicado de forma
combinada com a refrigeragdo prolonga consideravelmente a vida Otil de frutas.
Os frutos revestidos somente com cera mantiveram boa aceitagdo durante 30
dias, enguanto os revestidos com cera adicionada de antimicrobianos tiveram
boa aceitagdo por 35 dias quando armazenados sob refrigeragdo. Ja os frutos
armazenados a 25°C nao foram bem aceitos tendo suas notas na zona de
indiferenca da escala.
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