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INTRODUCAO
O Submédio S&o Francisco, representado em maior parte pelos estados de Pernambuco e
Bahia, € o maior produtor e exportador de manga do Brasil com aproximadamente 23 mil
hectares plantados. Em 2010, foram exportadas 99.002 toneladas da fruta, movimentando
assim, US$ 119,9 milhdes, o que representou variacdo positiva de 23,15% na comparacéo
com o ano anterior (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2011).
Apesar da importancia econdmica, a cultura ainda tem problemas de qualidade que néo
permitem atingir os niveis de exportacdo desejados. E uma fruta altamente perecivel sob
condicbes ambientais, o que Ihe confere uma vida util limitada devido ao amaciamento
excessivo, sendo este processo limitante para a sua conservacao e para 0 processamento
industrial. Para que a participagdo brasileira seja mais efetiva no mercado internacional, é
necessario o desenvolvimento de novas tecnologias, além do aprimoramento das existentes,
principalmente nas areas de pdés-colheita e processamento (LIMA et al., 2007; DOLLHOJO
et al., 2009).
O uso de inibidores de etileno, como o 1-Metilciclopropeno, esta entre as técnicas poés-
colheita que podem retardar o amadurecimento e prolongar a vida util dos frutos, podendo
manter exceléncia no padréo de qualidade, minimizar perdas e aumentar a rentabilidade.
Desta forma, este trabalho objetivou avaliar a influéncia do 1-metilciclopropeno na
manutencdo da qualidade, por meio de atributos fisicos, de frutos de manga “Kent”
armazenados sob refrigeracdo seguida de exposicao a temperatura ambiente.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos no estadio 2 de maturacdo, em pomar comercial na cidade de
Petrolina. Em seguida, os frutos foram conduzidos ao Laboratério de Pds-Colheita da
Embrapa Semiéarido, onde foram realizados os procedimentos de sele¢do, lavagem em agua
corrente, imersdo em agua clorada (sanitizagdo) e por ultimo, a aplicagdo do produto

comercial Smartfresh® (0,14% de ingrediente ativo de 1-MCP na formulagdo p6, Rohm &
Haas Company Philadelphia, EUA), conforme descrito por Lima et al. (2007a).

Os tratamentos constaram de doses de 1-MCP (testemunha, 300 nL.L™, 600 nL.L™ e 900
nL.L™") e do tempo de armazenamento (0, 12, 25, 28, 29 e 30 dias). Os frutos permaneceram
em ambiente refrigerado até aos 25 dias (12,3, + 1°C e 72 + 12% UR), sendo a partir dai,
expostos as condicbes ambiente de armazenamento em 4 dias (20,3 + 3,0°C e 40 + 7%
UR). A cada dia de avaliagcéo, os frutos foram analisados quanto a perda de massa fresca
(%), calculada pela diferenga entre a massa do fruto no dia da colheita e na data da
avaliacao; a firmeza da polpa, determinada em Newtons pela resisténcia da polpa a
penetracdo, utilizando texturémetro digital modelo TA.XT.Plus com ponteira de 8 mm de
diametro; e a aparéncia, avaliada usando a escala de notas sugerida por Lima et al. (2007b).
O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente casualizado, disposto em fatorial 4 x 5
(doses de 1-MCP x tempo de armazenamento), com 4 repeti¢cdes, constituidas de 4 frutos,
cada. Os dados foram submetidos as andlises de variancia e de regressao polinomial no
programa SISVAR. No Ultimo caso, o procedimento foi adotado quando o tempo de
armazenamento, isoladamente, ou a interacdo entre os fatores foram significativos. Quando
houve efeito significativo da interagcdo, realizou-se o desdobramento das épocas de

aplicacdo em cada tempo de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca de mangas “Kent” foi influenciada separadamente pelas doses de
1-MCP e do tempo de armazenamento (Figuras 1A e 1B). Os frutos que ndo receberam o
tratamento com 1-MCP (5,7%) apresentaram perda de massa fresca maior do que aqueles
tratados com 300 nL.L™ (5,4%), 600 nL.L™ (5,1%) e 900 nL.L™ (4,8%) do produto. Durante o
armazenamento, houve aumento da perda de massa de mangas “Kent”, independentemente
das doses aplicadas, o que se acentuou a partir do dia em que estas foram transferidas do
ambiente refrigerado para as condi¢cdes ambiente. Segundo Hojo et al. (2009), o aumento
expressivo da perda de massa de manga “Palmer”’ tratadas com 1-MCP também foi
verificado em armazenamento sob refrigeracdo, sucedido pela exposicdo a condicao
ambiente, atingindo valores de 16,55%. No entanto, em mangas “Kent”, esse aumento de
perda de massa registrado ao final de 29 dias de armazenamento, foi, em média, de 7,98%.
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Figural.valores médios de Perda de Massa Fresca (A e B); Firmeza (C) e Aparéncia (D) de mangas
“Kent” tratadas com 1-MCP (0, 300, 600 e 900 nL.L™) durante 25 dias em armazenamento refrigerado
(12,3, £ 1°C e 72 £ 12% UR) seguido de 4 dias em condi¢cdes ambiente (20,3 + 3,0°C e 40 + 7% UR).

Os valores médios de firmeza de mangas “Kent” foram influenciados pela interacdo doses
de 1-MCP e tempo de armazenamento (Figuras 1C). A dose de 300 nL.L™ proporcionou
maior firmeza aos frutos até aos 25 dias sob refrigeracdo, porém ao final de 29 dias de
armazenamento, agora em condi¢cdes ambiente, os frutos tratados com 900 nL.L™* de 1-MCP
apresentavam-se mais firmes do que os demais tratamentos. Houve decréscimo da firmeza
dos frutos de manga “Kent”, independentemente das doses do produto aplicadas. O
decréscimo da firmeza foi acentuado quando os frutos deixaram a camara fria aos 25 dias e
foram expostos as condig6es ambientes até o vigésimo nono dia. Resultado semelhante aos
encontrados por Lima et al (2007) que, em mangas “Tommy Atkins”, verificaram que a partir
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da saida da camara fria, 0 amaciamento dos frutos tratados foi mais rapido. Mesmo ao final
do periodo de avaliacdo, as diferencas observadas ja eram limitadas.

Os valores médios da aparéncia encontrados em frutos de manga “Kent” foram
influenciados somente pelo tempo de armazenamento (Figura 1D). Os frutos apresentaram
ao final do periodo de 29 dias, sinais de murcha, perda de brilho e presen¢a de manchas em
até 5% da superficie do fruto, representando uma nota, em média, de 2,5.

CONCLUSOES
Apesar de 1-MCP, nas doses aplicadas, influenciar a perda de massa e a firmeza de
mangas “Kent” durante o armazenamento, néo foi suficiente em prevenir o amadurecimento
por meio da aparéncia dos frutos.
O uso de 1-MCP na dose de 900 nL.L™ foi a que proporcionou menor perda de massa fresca
e maior firmeza dos frutos mantidos por 25 dias sob refrigeragao (12,3, + 1°C e 72 £ 12%
UR) seguido de 4 dias em condi¢cbes ambiente (20,3 £ 3,0°C e 40 + 7% UR).
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