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EFEITO DA RADIACAO ULTRAVIOLETA (UV-C) E DO USO DE REVESTIMENTOS
NA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE MANGAS ‘PALMER’ ARMAZENADAS A5 °C,
DEPOIS DE TRANSFERIDAS A CONDICAO DE AMBIENTE

Maria Fernanda Berlingieri Durigan'”, Ana Carolina Almeida Miguel®; Kelly Magalhaes

Marques?; Cristiane Maria Ascari Morgado?; José Fernando Durigan?
! Embrapa Roraima. CP-133, 69301-970 Boa Vista-RR, maria.durigan@embrapa.br; 2
FCAV/UNESP - Departamento de Tecnologia. Via de Acesso Prof. Paulo Donato Castellane s/n,
14884-900 Jaboticabal-SP, anaamiguel@yahoo.com.br; kelly_mgmg@hotmail.com;
cristianemorgado4@yahoo.com.br; jfduri@fcav.unesp.br.

INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) é considerada uma das frutas tropicais de maior expressdo
econdmica nos mercados nacional e internacional, além de ser reconhecida nutricionalmente como
fonte de carotendides, acido ascorbico e polifendis, cujos compostos sdo responsaveis por sua
atividade antioxidante (Xavier et al., 2009).

Atualmente, tem-se observado aumento no interesse dos consumidores e da comunidade cientifica
em relacdo aos antioxidantes naturais, principalmente os encontrados em frutas. A aplicacdo de
tratamentos pos-colheita, a exemplo da radiacdo de ondas curtas (UV-C), como adjuvante da
refrigeracdo, pode alterar, aumentando ou reduzindo, a capacidade antioxidante dos frutos. Além
disso, 0 uso de atmosfera modificada, na forma de revestimentos comestiveis, também pode
influenciar no teor de compostos bioativos, que sdo metabdlitos secundarios relacionados com o
sistema de defesa do vegetal (Manach et al., 2004).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da associacéo entre a radiacao ultravioleta (UV-C)
e revestimentos (cera de carnalba e quitosana) na atividade antioxidante de mangas ‘Palmer’

armazenadas a 5 °C, ap0s transferéncia a condigdo de ambiente.

MATERIAL E METODOS
Mangas ‘Palmer’ colhidas no estadio “de vez” foram imediatamente transportadas até o Laboratdrio
de Tecnologia dos Produtos Agricolas da FCAV/UNESP, onde tiveram seus pedinculos
padronizados em 10-20 mm, foram lavadas com detergente neutro, enxaguadas em agua corrente e
novamente selecionadas quanto a presenca de injarias. Em seguida, estes frutos foram tratados com
fungicida Magnate 500 EC® a 200 mL 100 L™ a 10 °C, por 2 min. As mangas foram divididas em
lotes, em que um foi utilizado como testemunha e outros quatro expostos a radiacdo UV-C, na dose
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2
de 1,14 kJ m? (Miguel, 2012), isolada ou combinada com a aplicacdo de cera de carnatba (18% de
solidos) ou de quitosana a 1% e 1,5% (Jiang & Li, 2001). Os frutos de todos os tratamentos foram
armazenados a 5 °C por 4 dias (Miguel, 2012) e ao final deste periodo, transferidos a condicéo
ambiente (22,6 °C; 52,3% UR), por até 12 dias.

Os frutos tiveram a polpa avaliada quanto aos teores de acido ascérbico (Strohecker & Henning,
1967) e quanto a atividade antioxidante total pela captura do radical livre ABTS e no sistema f-
caroteno/acido linoléico (Rufino, 2008).

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de regressdo e o modelo polinomial foi

selecionado observando-se a significancia do teste F.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ocorreu diminuicdo no teor de acido ascérbico na polpa dos frutos, durante o periodo de
armazenamento ao ambiente (Figura 1A), como consequéncia do amadurecimento. Os tratamentos
apresentaram intensidades de perda distintas, com os frutos do testemunha apresentando as maiores
perdas e os revestidos com cera as menores, indicando que este tipo de revestimento retardou a
senescéncia das mangas. Carrillo-Lopez et al. (2000) também constataram que a cera foi a que
propiciou melhor manutengdo do conteudo desta vitamina em mangas ‘Haden’. N&o se detectou o
observado por Souza et al. (2011), ou seja, que a aplicacdo de quitosana a 1,5% foi eficiente em
conter as perdas em mangas ‘Tommy Atkins’ armazenadas a 23 °C por 9 dias.

A atividade antioxidante total segundo o método ABTS néo foi alterada de forma significativa nos
frutos somente tratados com radiacdo UV-C, enquanto nos revestidos com quitosana a 1% ela
aumentou (Figura 1B). Nas mangas do testemunha e nas cobertas com quitosana a 1,5% ou com
cera esta atividade decresceu. Os frutos que receberam cera se destacaram pela maior capacidade
antioxidante, sugerindo maior atividade de compostos antioxidantes de natureza hidrofilica, dentre
0s quais o &cido ascérbico.

Comportamento distinto foi verificado quando se quantificou a atividade antioxidante total no
sistema [-caroteno/acido linoléico (Figura 1C). Observou-se que a capacidade de inibicdo da
oxidacdo diminuiu significativamente na polpa das mangas de todos os tratamentos, com excec¢ao
das revestidas com cera, que se caracterizaram por manutencdo na atividade, o que reforga seu
efeito retardador no amadurecimento dos frutos. Os resultados encontrados neste trabalho indicam a

possibilidade de se agregar valor a fruta, influenciando positivamente no seu consumo.
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102  Figura 1. Teor de acido ascorbico (A) e atividade antioxidante total pela captura do radical livre
103  ABTS (B) e no sistema p-caroteno/acido linoléico (C), na polpa de mangas ‘Palmer’ tratadas com
104  radiacdo UV-C, revestidas com cera ou quitosana e armazenadas a 5 °C (86% UR) por 4 dias,
105  seguido de armazenamento em condic¢do de ambiente a 22,6 °C (52,3% UR), por até 12 dias.
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CONCLUSOES
Os resultados obtidos indicam que a associacdo entre radiacdo UV-C (1,14 k] m?) e cera de
carnatba com 18% de solidos restringiu as perdas de acido ascorbico e conferiu maior capacidade

antioxidante a polpa de mangas ‘Palmer’ previamente armazenadas a 5 °C.
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