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Resumo

Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade e a conservacao
pds-colheita de manga dos acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’,
durante o armazenamento refrigerado. Foram avaliadas mangas
colhidas em estadio de maturacao 3 (casca verde amarelada no

apice e polpa amarelo-claro uniforme), pertencentes ao Banco Ativo
de Germoplasma da Embrapa Semiarido, localizado no Campo
Experimental de Mandacaru, em Juazeiro, BA. Os tratamentos
corresponderam aos acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’ e ao tempo
de armazenamento (12,6 £+ 1,9 °Ce 88 £+ 5% UR): 0, 7, 14, 21 e
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28 dias. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
em esquema fatorial 3x5 (acesso x tempo de armazenamento),

com trés repeticoes e parcelas constituidas de quatro frutos. Os
frutos dos acessos puderam ser armazenados durante 28 dias, sem
prejuizo da qualidade. As restritas alteracées na acidez tituldvel e no
amaciamento da polpa do acesso ‘Imperial’ sdo indicativas do maior
potencial de armazenamento em comparacao a ‘Alfa’ e ‘Péssego’,
ainda que o primeiro tenha apresentado menor acimulo de acucares.

Palavras-chave: armazenamento, cultivares, recursos genéticos, vida util.

Introducao

No Brasil, a producdo de manga comprovou sua importancia
econdmica com as exportacdes para os Estados Unidos e a Europa,
sendo a Regido Nordeste, em especial o Vale do Sao Francisco, a
maior produtora de manga, com 71% da producao (AGRIANUAL,
2012). Como grande parte dessa producao é destinada a exportacao
e o tempo de transporte é muito longo, é necessario desenvolver
cultivares com maior vida util ou tecnologias complementares que
possam prolonga-la.

Considerando-se que os mercados consumidores (interno e externo)
de mangas ainda estdo em expansao e os paises importadores
estdo cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos frutos, a
identificacao de materiais genéticos que apresentem e preservem
caracteristicas de qualidade por mais tempo auxiliard no sucesso do
negocio.

Assim, os programas de melhoramento devem estar voltados
aos interesses do mercado, agregando elementos de qualidade e
pés-colheita, coerentes com os interesses dos produtores e dos
consumidores.

Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade e a conservacao
pds-colheita de manga dos acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’,
durante o armazenamento refrigerado.
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Material e Métodos

Foram avaliadas mangas dos acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’
colhidas em estadio de maturacao 3 (casca de cor verde amarelada
no apice da fruta e polpa amarelo-claro uniforme), pertencentes
ao Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa Semiérido,
localizado no Campo Experimental de Mandacaru, em Juazeiro, BA.

Os tratamentos corresponderam aos acessos avaliados e ao tempo de
armazenamento refrigerado (12,6 = 1,9 °C e 88 + 5% UR), durante
0,7, 14, 21 e 28 dias.

As variaveis analisadas foram: perda de massa; teor de sélidos soltveis
(SS); acidez titulavel (AT); acUcares sollUveis totais (AST), aclcares
redutores (AR); substancias pécticas; firmeza da polpa; cor da casca,
por meio dos atributos de luminosidade (L), croma (C) e angulo de

cor (H), representando a variacao de cor verde para amarelo, na

regido verde do fruto; cor da polpa, por meio de atributos L, C e H; e
aparéncia, determinada por meio da escala de notas sugerida por Lima
et al. (2007), sendo: 4 - fruto de aparéncia fresca, isento de manchas
escuras e depressoes; 3 - até 5% da area superficial apresentando
manchas escuras ou depressodes; 2 - manchas escuras ou depressoes
presentes em mais de 5% e até 20% da superficie; 1 - manchas
escuras ou depressoes presentes em mais de 20% e até 40% da
superficie; O - manchas escuras ou depressdes presentes em mais de
40% da superficie ou crescimento de micro-organismos.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial
3x5 (acesso x tempo de armazenamento), com trés repeticoes e
parcelas constituidas de quatro frutos.

Resultados e Discussao

Observou-se a perda progressiva de massa para os frutos dos acessos
‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial” durante o armazenamento, sendo menor
para o primeiro (Figura 1). Esse tipo de perda € um dos determinantes
do potencial de armazenamento, ocorrendo como consequéncia da
transpiracao e respiracdo dos frutos (GOWDA; HUDDAR, 2001).
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Entre os acessos, o incremento no teor de SS, que ocorre durante o
armazenamento, foi mais pronunciado em ‘Alfa’ e ‘Péssego’ (Figura 2a).
Aos 28 dias de armazenamento, os teores observados foram de 18 °Brix,
20,3 °Brix e 15 °Brix, para os acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’,
respectivamente. Da mesma forma, os teores de AST apresentaram
respostas semelhantes, com crescente aumento durante o tempo e
menores teores para o acesso ‘Imperial’ (Figura 2b). Esse aumento pode
ser atribuido a transformacao das reservas, principalmente do amido, em
actcares soltveis (JERONIMO; KANESHIRO, 2000). Com relacdo aos
acucares redutores, os valores diminuiram no decorrer do armazenamento,
com o acesso ‘Imperial’ apresentando os maiores teores (Figura 2c). Por
sua vez, a AT dos acessos diminuiu, com excecao do ‘Imperial’, que
manteve os valores inalterados durante o armazenamento (Figura 2a).

Com relacao a cor, o brilho da casca aumentou durante o armazenamento
nos frutos dos acessos ‘Alfa’ e ‘Imperial’, enquanto observou-se perda em
‘Péssego’ (Figura 2d). Os frutos desse acesso tiveram amarelecimento da
casca mais lento, refletido pelos maiores valores de H (Figura 2d). Para o
croma, as respostas foram comuns aos trés acessos (Figura 2e).

Em relacédo a cor da polpa, houve perda de brilho, o que foi mais precoce
nos acessos ‘Alfa’ e ‘Péssego’ (Figura 2f).

A perda de firmeza foi progressiva em todos os acessos (Figura 2g).
Porém, as mudancas foram mais rdpidas nos acessos ‘Alfa’ e ‘Péssego’
que, em funcao dessas respostas, requereriam praticas de manejo ou de
conservacao pos-colheita mais especificas.

O incremento no teor de substancias pécticas ndo acompanhou a
resposta do amaciamento, havendo aumento nos teores no periodo
(Figura 2h). De acordo com Antunes et al. (2006), maiores teores de
pectina total sdo importantes para a conservacao de fruta, uma vez que
as pectinas influenciam a textura.
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Figura 2. Teor de sélidos sollveis e acidez titulédvel (a); aclcares sollveis totais (b); actcares

redutores (c); luminosidade e angulo da cor da casca (d); cromaticidade da casca e aparéncia

(e); luminosidade da polpa (f); firmeza da polpa (g); e substancias pécticas (h) em mangas dos
acessos ‘Alfa’, ‘Péssego’ e ‘Imperial’ durante o armazenamento refrigerado (12,6 + 1,9 °C e
88 + 5% UR).



310

Qualidade e Conservacdo Pds-Colheita de Frutos de Acessos de Mangueira ...

A aparéncia é um fator importante para a comercializacao de frutos.
As alteracdes observadas neste estudo foram pequenas e, ao final do
armazenamento, a nota 3 representou frutos aptos a venda (Figura
2d). A resposta sugere que periodos maiores, para as condicdes de
temperatura e umidade relativa avaliadas, devem ser considerados a
fim de se esclarecer o potencial de conservacao desses frutos.

Conclusao

As restritas alteracdes na acidez titulavel e no amaciamento da
polpa do acesso ‘Imperial’ foram indicativas do maior potencial de
armazenamento em comparacao a ‘Alfa’ e ‘Péssego’, ainda que o
primeiro tenha apresentado menor acumulo de acucares.
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