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QUALIDADE POS-COLHEITADE MANGAS, NAO-REFRIGERADAS, E
SUBMETIDAS AO CONTROLE DAACAO DO ETILENO?

LEANDRO CAMARGO NEVES?, RONALDO MORENO BENEDETTE?, VANUZA XAVIER DASILVA?,
MARCOS ANDRE DE SOUZAPRILL* SERGIO RUFFO ROBERTO®, ROGERIO LOPES VIEITES®

RESUMO-O presente trabalho objetivou-se na caracterizagdo fisico-quimica de mangas cv. Tommy Atkins e Haden, submetidas ao
controle da ac&o do etileno, através da exposi¢do dos frutos a agdo de adsorvedores de etileno. Os frutos colhidos em estadio de
fisiologicamente maturos foram embalados em filmes de polietileno de baixa densidade (PEBD) de 0,006 mm de espessura, com ou sem
0 saché de adsorgdo de etileno, e acondicionados em embalagens de papeldo (0,65 x 0,52 m), sem o controle da temperatura e da
umidade relativa (30 £ 3°C e 70 £ 5 % de U.R.). Os tratamentos ficaram constituidos dessa maneira: T1 — mangas cv. Tommy Atkins,
com o saché de adsor¢do; T2 — mangas cv. Tommy Atkins, sem o0 saché de adsor¢do; T3 — mangas cv. Haden com o saché de adsorcao,
e T4 - mangas cv Haden sem o saché de adsorcdo. As andlises de firmeza de polpa, s6lidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT), pH,
acido ascorbico e concentragdo de etileno foram realizadas na instalagéo do experimento (dia 0), e aos 7; 14; 21; 28 e 35 dias; e aos 35
dias foi realizado um teste de preferéncia. Ao final do experimento, observou-se que, em ambas as cultivares, a menor concentracéo de
etileno nas embalagens, a maior firmeza de polpa, a maior contencdo no avanco e na diminui¢do do SS e AT, respectivamente, bem
como a melhor manutengéo do contetdo de acido ascdrbico foram detectadas nos frutos acondicionados em embalagens contendo
0 saché de adsorcdo de etileno. Ndo foram detectadas variagdes significativas nos valores de pH. No teste de preferéncia, houve
variagdo significativa, onde os frutos acondicionados sob a¢do do adsorvedor de etileno foram preferidos por parte dos julgadores.
Termos para indexacdo: Mangifera indica L., vida de prateleira, qualidade, conservacéo.

POSTHARVEST QUALITY OF MANGOES, UNCOOLED, AND SUBMITTED TO THE

ETHYLENE’S CONTROLACTION

ABSTRACT -The present work was objectified in the physic-chemical characterization of mangoes cv. Tommy Atkins and Haden,
submitted to the control of ethylene action, trough the exposition of fruits of the ethylene’s absorption system. The fruits harvested
in the nature — green stage, had been packed in low density polyethylene films (LDPE) of 0,006 mm of thickness, with or without and
ethylene’s absorption system, conditioned in cardboard packing (0,65 x 0,52 m), without the control of the temperature and the relative
humidity (30 £ 3°C and 70 =5 % of R. H.). The treatments had been constituted in this way: T1 — mangoes cv. Tommy Atkins, with
ethylene’s absorption system; T2 — mangoes cv. Tommy Atkins, without ethylene’s absorption system; T3 — mangoes cv. Haden, with
ethylene’s absorption system e, T4 - mangoes cv. Haden, without ethylene’s absorption system The analysis of pulp firmness, soluble
solids (SS), titratable acidity (TA), pH, ascorbic acid and ethylene’s concentration in the packing were made in the installation of the
experiment (day 0) and to the 7, 14, 21, 28 and 35 days and, to the 35 days, it was carried out a preference test. In the end, it was
observed, in both cultivars, the lesser concentration of ethylene in the packing, the biggest pulp firmness, the biggest containment
in the advance and the reduction of SS and TA, respectively, as well as the best maintenance of ascorbic acid contents, had been
detected in the fruits conditioned packed contending the ethylene’s adsorption system. Significant variations in the values of pH had
not been detected. Also, in the preference test, the fruits conditioned under the action of the ethylene’s adsorption system had been
the preferred ones on the part of the judges.

Index Terms: Mangifera indica L., shelf-life, quality, conservation.

exportacdes atingiram US$ 72,5 milhdes com 113 mil toneladas de

INTRODUGAO frutos (Agrianual, 2005). Mesmo diante da grande potencialidade,

A manga é um dos mais importantes frutos tropicais,
sendo muito apreciada por seu sabor, aroma e coloragdo
caracteristicos. O Brasil, segundo maior exportador de mangas
no mundo (IBRAF, 2003), apresenta grande potencial de
crescimento tanto para exportagdo quanto para o mercado interno.
No ano de 2004, a producdo brasileira de mangas foi de 1,15
milhdo de toneladas, em aproximadamente 73 mil hectares, e as

diversidade de tipos e de cultivares, ainda existe o contraste
negativo com as condicdes precarias de armazenamento e
comercializacdo desse fruto (Yanru et al., 1995).

Vale ressaltar que 0s mercados para as exportaces séo
cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos frutos. Frutos
tropicais e climatéricos, como é o caso das mangas, ndo resistem
mais do que 20 a 25 dias de transporte. Desse modo, seria
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necessario desenvolver tecnologias para prolongar a vida pos-
colheita desses frutos, viabilizando, por sua vez, o transporte
maritimo, cujo custo do frete é bem inferior ao transporte aéreo.
A producdo e a sensibilidade ao etileno s&o considerados fatores
importantes quanto ao processo total de amadurecimento dos
frutos. Uma das caracteristicas marcantes de espécies
climatéricas, como a manga, é a capacidade de exibir producédo
autocatalitica de etileno (Cocozza, 2003). Essa substancia,
produzida naturalmente, é um fitorménio atuante no
amadurecimento de frutos climatéricos, acelerando desse modo
a velocidade do metabolismo respiratério desses frutos (Pech et
al., 1994; Chaves etal., 1997).

Na maioria dos frutos climatéricos, o aumento da
concentracdo de etileno nos espagos intercelulares precede o
processo de amadurecimento, bem como pode induzir ao
processo autocatalitico de sintese, como ja anteriormente citado
(Moscaetal., 1999). Assim, no armazenamento de mangas, devem
ser aplicadas embalagens ativas, principalmente com
adsorvedores de etileno, que é um metabolito indesejavel a
manutencdo da conservacdo do proprio fruto. A diminuigdo da
producdo e/ou atividade do etileno, em frutos, é vital para o
prolongamento da vida Gtil desses, pois o etileno funciona como
acelerador da maturacdo e/ou amadurecimento (Pfaffenbach et
al., 2003). Nesse mesmo estudo, Pfaffenbach et al. (2003)
constataram que a embalagem plastica de PEBD, de 0,025 mm de
espessura, contendo um saché de permanganato de potassio,
apresentou influéncia significativamente positiva no controle
da manutencdo da qualidade de mangas espada vermelha
refrigeradas. Castro et al. (2002), da mesma forma, afirmam que a
embalagem PEBD, também de 0,025 mm de espessura, mais 0
saché de permanganato de potassio, influenciou beneficamente
na manutenc¢do da qualidade das mangas cv. Van Dyke.

Dessa forma, a adocdo de medidas que reduzam a
producdo e/ou a agdo desse fitoregulador, pode retardar a
velocidade de amadurecimento e, consequientemente, aumentar
o tempo de conservacéo desses frutos (Pech et al., 1994; Chaves
etal., 1997).

Nesse sentido, vislumbrando mais uma alternativa ao
armazenamento refrigerado, avaliou-se a qualidade fisico-quimica
de mangas cv. Tommy Atkins e Haden, armazenadas em
condi¢des de temperatura e umidade relativa ndo-controladas,
através do uso de adsorvedores de etileno acondicionados dentro
de embalagens de PEBD.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na safra de 2005, no municipio
de Boa Vista — RR. Os frutos foram colhidos em estadio de
fisiologicamente maturos e apresentavam, no momento da
colheita, coloracdo verde-avermelhada (cv. Haden) e verde-
arroxeada (cv. Tommy Atkins), sélidos solGveis (SS) médios de
8,9 ° Brix (cv Haden) e 9,1 ° Brix (cv. Tommy Atkins), acidez
titulavel (AT), em média, de 1,09 % de &cido citrico (cv. Haden) e
1,13 % de acido citrico (cv. Tommy Atkins) e massa média de 675
g (cv. Haden) e 583 g (cv. Tommy Atkins).

Apo6s a colheita, os frutos foram selecionados pela

auséncia de danos e/ou podriddes e higienizados em solucéo de
hipoclorito de sddio (NaOCI) a 50 mgL*, previamente, por 10
minutos e secos ao ar livre. Em seguida, foram embalados em
filmes de polietileno de baixa densidade (PEBD) de 0,006 mm e
acondicionados em embalagens de papeldo (0,65 x 0,52 m,
contendo 6 frutos/embalagem), sem o controle das condic¢des de
temperatura e umidade relativa (30 £3°Ce 70 £ 5% de U.R.), em
galpdo coberto e bem ventilado. Dentro de cada embalagem de
PEBD, foram colocados sachés adsorvedores de etileno (um em
cada embalagem), marca comercial Longfresh®, peso unitario de
nove gramas, contendo silicato de aluminio e permanganato de
potassio (1:1). Os tratamentos foram assim distribuidos: T1 —
mangas cv. Tommy Atkins, com o saché de adsor¢éo; T2 —mangas
cv. Tommy Atkins, sem o saché de adsorcéo; T3 — mangas cv.
Haden, com o saché de adsorcéo; T4 - mangas cv Haden, sem o
saché de adsorcédo.

As analises fisico-quimicas e sensoriais, realizadas no
Laboratério de Fitotecnia da Universidade Federal de Roraima
(UFRR), na colheita (dia 0), e aos 7; 14; 21; 28 e 35 dias de
armazenamento nao-refrigerado (30 £3°Ce 70+ 5% de U.R.),
foram quanto: a firmeza de polpa, determinada com o auxilio de
penetrdmetro manual, marca “Fruit pressure” test mod.FT327 (3-
27 Ibs), ponteira de 11mm de didmetro. Os resultados foram
expressos em N (Newtons).

Os SS foram determinados por refratometria (Carvalho,

1990), com 0 emprego de refratdmetro, marca ATAGO, modelo -
N1. Os resultados foram expressos em ° Brix.
AAT foi determinada por titulometria de neutralizagéo (Carvalho,
1990), por titulacdo de 10 g de polpa, homogeneizada e diluida
para 100 mL em &gua ultrapura, com solugdo padronizada de
hidréxido de s6dio a 0,01 N, e ponto de viragem com pH =8,2. Os
resultados foram expressos em % de acido citrico.

O pH foi determinado através de potenciometria em
amostra triturada e homogeneizada, segundo Carvalho (1990).
O teor de acido ascorbico (mg de acido citrico.100 g de polpa?)
foi determinado segundo método de Carvalho et al. (1990), que
se baseia na reducéo do indicador 2,6 — diclorobenzenoindolfenol
(DCFI) pelo acido ascérbico.

A concentragdo de etileno foi quantificada por
cromatografia gasosa, utilizando um cromatdgrafo a gas, marca
Varian®, modelo 3300, equipado com uma coluna de ago inox 1/
8", preparado com Porapak®, e um detector de ionizacéo de chama.
Para a determinacéo da concentracdo de etileno nas embalagens,
foram coletadas amostras da atmosfera gasosa da embalagem de
PEBD, de cada tratamento, através de seringas hipodérmicas,
contendo 8 mL da atmosfera gasosa de cada embalagem de PEBD,
sendo os resultados expressos em kPa.

Realizou-se, ao final dos 35 dias, visando a sensorialmente
avaliar o efeito na manutencdo da qualidade fisico-quimica das
mangas, um teste de preferéncia, contando com vinte julgadores
treinados, orientados para a aplicagéo de escala hedénica de 5
pontos (Moraes, 1988) — gostei muitissimo (nota 5); gostei muito
(nota 4); gostei (nota 3); desgostei muito (nota 2), e desgostei
muitissimo (nota 1).

Realizada uma andlise exploratéria dos dados, constatou-
se que 0s mesmos seguem uma distribui¢do normal, os erros séo
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independentes e apresentam homocedasticidade. Assim, 0s
dados foram submetidos a analise de variancia, pelo teste F, e a
comparagdo de médias foi efetuada pelo teste de Tukey DMS, a
5% de probabilidade. O delineamento experimental empregado
foi o inteiramente casualizado, seguindo um esquema fatorial
2x2x6 (adsorvedor de etileno, cultivares e armazenamento), com
4 tratamentos e 5 repeticoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos na analise de pH
(Tabela 1), ndo foram encontradas diferencas significativas entre
o0s tratamentos testados ao final do experimento. O mesmo foi
observado por Pfaffenbach et al. (2003), trabalhando com mangas
espada frigoarmazenadas e também submetidas ao saché
adsorvedor de etileno. No entanto, pode-se observar, em todos
os tratamentos aqui testados, mesmo que de maneira
desuniforme, tendéncia discreta no decréscimo dos teores de
pH ao longo do tempo. Em ambas as cultivares, ao final do periodo
experimental, os valores de pH estiveram entre 3,46 e 3,48. 1sso
por sua vez é considerado normal, visto que, geralmente, frutos
de manga apresentam pH acido, abaixo de 4,5 (Berniz, 1984). J&
para Pfaffenbach et al. (2003), os resultados foram um pouco
diferentes, sendo que, além das mangas, apresentaram valores
crescentes de pH, os mesmos situavam-se entre 4,2 na colheitae
4,9 ap6s 28 dias em refrigeracdo, e 4 dias em temperatura ambiente.
Quanto a isso, os autores do presente trabalho ponderam no
sentido de que, as mangas, nesse experimento, foram
frigoarmazenadas durante todo o periodo experimental. Além
disso, pelo valor de pH e SS observados (Pfaffenbach et al.,
2003), pressupde-se que as mesmas foram colhidas em um estadio
de maturagdo mais avancgado, o que, segundo os proprios autores,
pode ter reduzido a vida de prateleira das mangas, mesmo sob
condi¢des de atmosfera refrigerada.

Rocha et al. (2001) encontraram valores de pH variando
entre 3,23 a 4,51 para mangas Tommy Atkins nos estadios “verde’
a ‘tracos de verde’. O mesmo foi observado neste experimento,
onde, ao final de 35 dias, os frutos da variedade Tommy Atkins
apresentaram valores médios de pH de 3,46, e a variedade Haden,
de 3,48 (Tabela 1). No entanto, a manutenc¢éo desuniforme dos
valores de pH observados neste trabalho pode estar relacionada
a perda de firmeza dos frutos, e esta, & liberacdo de &cidos pécticos
oriundos da parede celular dos tecidos, influenciando assim,
diretamente, na diminuigdo dos valores de pH. Coneglian et al.
(1993), em experimento avaliando a aplicagdo exdgena de etileno
em frutos de manga cv. Keitt, também verificaram que néo existiu
diferenca significativa entre frutos tratados ou ndo, quanto ao
parametro pH. O mesmo foi observado neste experimento;
entretanto, o presente trabalho objetivou-se na contengdo, ao
invés da adicdo de etileno exdgeno.

Quanto as analises de firmeza de polpa (Figura 1), SS, AT
e acido ascorbico (Tabela 1), constatou-se entdo a eficiéncia
tecnolégica do saché adsorvedor de etileno, principalmente no
que concerne a desaceleragdo do metabolismo respiratorio dos
frutos. Sendo assim, os frutos embalados com o saché adsorvedor
de etileno apresentaram-se mais firmes, com dogura e acidez

intermediéarias, e com maiores teores de acido ascérbico, ou seja,
caracteristicamente em um estddio menos avang¢ado de
amadurecimento.

Sendo assim, na analise dos resultados da Figura 1, pode-
se constatar que nas mangas acondicionadas com adsorvedor
de etileno, em ambas as cultivares, a perda de firmeza de polpa
foi menor no decorrer do experimento. Esse resultado,
supostamente, deveu-se a a¢do do adsorvedor de etileno dentro
de cada embalagem de PEBD, proporcionando melhor
conservacgdo da integridade da parede celular desses frutos,
retardando por sua vez, o avan¢o do amadurecimento e da
senescéncia. A utilizacao de adsorvedores de etileno, na forma
de bolsas ou diretamente em camaras frigorificas, também
mostrou eficiéncia na manutencéo dos maiores niveis de firmeza
de polpa durante o amadurecimento de mangas, segundo Castro
- Lopez etal. (2001). Brackmann et al. (2005) sugerem que frutos
com alta taxa respiratdria e elevada produgéo de etileno, como é
caso das mangas trabalhadas neste experimento, apresentaram
diminuicdo dos niveis desse gés, o que proporcionou frutos
com maior firmeza de polpa e a manutencéo do percentual de AT.
O mesmo foi verificado neste experimento; entretanto, ao invés
de se utilizarem camaras de frigoarmazenamento com sistemas
de controle atmosféricos, alternativamente, o presente trabalho
utilizou, com sucesso, embalagens de PEBD de 0,006 mm
contendo sachés de adsorcédo de etileno, que ndo custam mais
do que R$ 0,25 (Soloeste, 2006), alcan¢gando resultados
semelhantes. Vale ressaltar que a acdo do permanganato de
potassio se baseia exclusivamente na adsorcdo do etileno
produzido pelas mangas, impedindo-o, substancialmente, de
acelerar a maturacdo e/ou amadurecimento desses frutos.

Sobre o comportamento observado para a firmeza de
polpa dos frutos, a exemplo dos resultados aqui obtidos, varios
pesquisadores (Valente et al., 2000; Baez-Safiudo et al., 2001)
também relataram a diminuicéo constante da firmeza de polpa
dos frutos durante a pés-colheita. Diante disso, 0s autores
pressupdem que todos os frutos apresentavam amadurecimento
fisiologicamente caracteristico. Entretanto, como se observou
na Figura 1, todos os frutos embalados junto com sachés de
adsorcdo de etileno apresentaram as menores perdas de firmeza
de polpa. Condiciona-se esse resultado justamente & diminuicdo
na velocidade dos processos metabodlicos, proporcionando,
consequentemente, a preservagdo das cadeias pécticas
polimerizadas da parede celular, por maior periodo de tempo,
influenciando, assim, na manutencao da firmeza de polpa durante
0 armazenamento dos frutos.

Segundo a Tabela 1, observou-se a elevacéo dos teores
de SS em todos os tratamentos, durante o periodo experimental.
Assim, detectaram-se diferengas significativas a partir do 14° dia
entre T1 e T2 (manga cv. Tommy Atkins), bem comoentre T3e T4
(manga cv. Haden), a partir do 7° dia, respectivamente com e sem
o0 adsorvedor de etileno. Isso pode ser devido & acdo metabdlica
do adsorvedor de etileno, no que concerne & diminuigdo da
velocidade dos processos relacionados ao amadurecimento.

Nesse sentido, os frutos submetidos & agdo do adsorvedor
aparentavam estar em um estadio de amadurecimento menos
avancado que os demais frutos. Dessa forma, confirmou-se o
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efeito positivo da agdo do adsorvedor de etileno, reduzindo a
velocidade do processo natural de senescéncia, ou seja, contendo
0 rapido incremento dos teores de SS. Pfaffenbach et al. (2003)
novamente apresentaram resultados distintos dos obtidos neste
experimento, onde, ndo sé no parametro pH, mas também para 0s
teores de SS e AT, ndo foram detectadas diferencas significativas.
Entretanto, como citado anteriormente, isso pode ser advindo
do avangado estadio de maturagéo das magas utilizadas.

Ainda, segundo Neves et al. (2004), para a maioria dos
frutos colhidos em estadio pré-climatérico e armazenados sob
refrigeracdo ou ndo, pode-se observar incrementos nos teores
de SS, ocasionados pela conversdo de moléculas insolveis em
moléculas sollveis, como, por exemplo, aglcares soluveis,
pectinas, sais e acidos organicos. Da mesma forma, fora
observado no decorrer deste experimento o incremento nos
teores de SS, independentemente da presen¢a do saché
adsorvedor. Porém, esse incremento deu-se de forma mais lenta
quando os frutos foram colocados na presen¢a do saché
adsorvedor, conforme a Tabela 1.

Quanto ao teor de AT (Tabela 1), o parametro seguiu um
padrao linear de declinio em todo o periodo experimental. Assim,
como observado na andlise de SS, o saché de adsorcéo de etileno
também foi preponderante frente a diminuic&o da velocidade nas
perdas de AT das mangas, 0 que, por sua vez, novamente
pressupde-se um estadio menos avangado de amadurecimento a
esses frutos. O’Hare (1995), avaliando o efeito da temperatura na
qualidade e composicdo quimica de mangas Kensington,
verificou que os teores de AT também diminuiram conforme o
amadurecimento dos frutos, de 1,3 para até 0,3 % de &cido
citrico.100 mg de polpa, em 20 dias de armazenamentoa 13°C, e
de 1,2 para até 0,1 %, em 20 dias de armazenamento a 22° C.
Jerdnimo (2000), armazenando mangas Palmer em diferentes
embalagens, nas temperaturas de 13 ° C e 24° C, encontrou valores
de 1,10 a 0,118 %. Todos esses trabalhos, tanto com relacdo aos
valores quanto ao comportamento metabélico em si, comprovam
os resultados obtidos neste experimento, onde os valores de AT
variaram de 1,07 a 0,209 de &cido citrico.100 mg de polpa? ao
final do periodo experimental. Contudo, as mangas
acondicionadas em PEBD, contendo o saché adsorvedor, em
ambas as cultivares, apresentaram-se, ao 35 dias, com valores
superiores (0,52 £ 0,01 %) aos demais tratamentos.

Acidos organicos diminuem com o amadurecimento na
maioria dos frutos, entre os quais o acido citrico, predominante
em mangas (Mitra & Baldwin, 1997), o que pode estar relacionado
com os resultados apontados na Tabela 1. Esse comportamento,
segundo os proéprios autores deste trabalho, decorre do consumo
dos &cidos orgéanicos e/ou sua conversdo em aculcares no
processo respiratorio das mangas.

O teor de acido ascorbico nas mangas ‘Tommy Atkins’ e
‘Haden’ também variou em fun¢do da utilizacdo do saché
adsorvedor (Tabela 1). Esse resultado foi ocasionado,
possivelmente, pela menor concentragdo de etileno no interior
das embalagens (Figura 2). Essa condicdo, seguramente,
conduziu a desaceleracdo dos eventos metabdlicos que
conduzem a senescéncia dos frutos, dentre os quais a diminuicao
dos teores de acido ascorbico. Sendo assim, mantendo os frutos

embalados com o saché adsorvedor de etileno, proporcionou-
se, além da preservagdo do teor de &cido ascérbico (33,05 +
0,45¢.100 g de polpa™), maior perspectiva de vida de prateleiraa
essas mangas. Lima (1997), semelhantemente, encontrou para as
mangas Tommy Atkins concentrag¢fes de vitamina C variando
de 47,9a9,3%.100 g de polpa quando armazenadas durante 28
dias sob temperatura de 12 + 2 °C e umidade de 88 * 3%.

Esses resultados sdo considerados importantes, visto
que o consumo de alimentos funcionais tem crescido
vertiginosamente nos Gltimos anos. Nesse sentido, pode-se
considerar que o acido ascérbico, também conhecido como
vitamina C, além das suas propriedades nutracéuticas ja
conhecidas, pode também atuar como agente antioxidante,
contribuindo positivamente na preservagdo da qualidade pés-
colheita dos frutos. Entretanto, em todos os tratamentos testados,
foram observados decréscimos progressivos nos teores de acido
ascorbico. I1sso também pode ser considerado normal, visto que
o teor de vitamina C em mangas, bem como da maioria dos frutos,
pode diminuir durante 0 armazenamento (Cocozza, 2003). Cardello
& Cardello (1998), trabalhando com mangas cv. Haden
frigoarmazenadas, também observaram reducéo significativa no
teor de &cido ascdrbico durante o amadurecimento, ocasionando,
segundo os autores, a conversdo desse acido em outros
compostos metabolicos.

As menores concentracBes de etileno detectadas no
interior das embalagens de PEBD foram observadas quando
acondicionadas com o saché adsorvedor (Figura 2), sugerindo,
portanto, a relagdo fisioldgica entre a diminuigdo dos niveis de
etileno livre e os resultados tecnoldgicos anteriormente
discutidos. Dessa forma, a diminuicéo da concentracéo de etileno
dentro dessas embalagens permitiu, ndo sé o aumento da vida
atil desses frutos, mas também a adequada manutencdo dos
atributos qualitativos durante o armazenamento ndo-refrigerado.
A adicdo de adsorvedores de etileno em filmes de polietileno e
filmes Xtend® reduziram os niveis de etileno e CO,, melhorando
a qualidade de mangas (Rosa et al., 2001). Isso corrobora
diretamente a afirmacdo dos resultados encontrados neste
trabalho. Também, Neves et al. (2006), trabalhando com caquis
cv. Fuyu, observaram que a concentracdo de etileno nas
embalagens de PEBD, contendo o saché adsorvedor, manteve-
se menor do que nas embalagens sem o sistema de adsorcao de
etileno, demonstrando, assim, a eficiéncia do saché na adsor¢édo
desse gas.

Cocozza (2003) menciona, em seus estudos, que os testes
sensoriais que utilizam os érgdos dos sentidos humanos como
‘instrumentos’, devem ser incluidos como garantia de qualidade,
por ser uma medida multidimensional integrada, capaz de
determinar a aceita¢do de um produto por parte dos
consumidores. Dessa forma, com o uso do sistema de adsor¢ao
de etileno, constatou-se, na prética, o efeito positivo nos teores
de SS (Tabela 2), na manutengéo da AT e dos teores de vitamina
C (Tabela 3) e dos maiores valores de firmeza de polpa (Figura 1).
Todos esses resultados, analisados agora conjuntamente no
painel sensorial, comprovaram assim a eficiéncia do saché
adsorvedor na manutencdo da qualidade e prolongamento de
vida pés-colheita das mangas cv Tommy Atkins e Haden (Figura 3).
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Houve diferenca significativa comparando-se as mangas
com e sem o sistema de adsorcdo de etileno. Como se pode
observar na Figura 3, as mangas Tommy Atkins embaladas com
sistema de adsorc¢do apresentaram nota média 5, enquanto para a
mesma cultivar sem o tratamento do adsorvedor os frutos

Possivelmente, a rejei¢do dos julgadores aos frutos dos
tratamentos ndo-submetidos ao saché de adsorcéo de etileno
deveu-se ao avangado estadio de amadurecimento desses frutos,
decorridos 35 dias de armazenamento, que pode ter modificado
suas caracteristicas sensoriais.

apresentaram nota média 2. O mesmo ocorreu com a cv. Haden.

90
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70
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40
30
20
10
0-

Aa

T1: mangas cv. Tommy AtKins, com o0 sacheé de adsorgao; [2:
mangas cv. Tommy Atkins, sem o saché de adsorcdo; T3: mangas
cv. Haden, com o saché de adsorcdo; T4: mangas cv Haden,
sem o0 saché de adsorcéo.

Firmeza de polpa (N)

0 7 14 21 28 35
Dias de Armazenamento

(OAVA G EER N Gl O Gl —¢— T1 —8— T2 —A— T3 —%—T4

As médias seguidas das mesmas letras minUscula (coluna - tratamentos) e maitscula (lina - tempo) nao diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey.

FIGURA 1 - Firmeza de polpa, em mangas cv. Tommy Atkins e Haden, submetidas ou ndo ao sistema de adsorgéo de etileno, e
armazenadas por 35 dias, a30+£3°Ce 70+5 % de U.R. Boa Vista-RR — 2005.

ABa

T1: mangas cv. Tommy Atkins, com o sache de adsorgao; 12:
mangas cv. Tommy Atkins, sem o0 saché de adsorcdo; T3: mangas
cv. Haden , com o saché de adsor¢do; T4: mangas cv Haden,
sem o saché de adsorcao.

Concentragao de etileno (kPa)

T 14 21 28
Dias de Armazenamento

C.V. médio da interagéo = 2,11 OoT1 @mT2 @73 m®|T4

As médias seguidas das mesmas letras mindscula (coluna - tratamentos) e maidscula (lina - tempo) ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade ,
pelo teste de Tukey.

FIGURA2 - Concentragdo de etileno nas embalagens de PEBD, em mangas cv. Tommy Atkins e Haden, submetidas ou ndo ao sistema
de adsorcdo de etileno, e armazenadas por 35 dias,a30+ 3 °Ce 70 £ 5 % de U.R. Boa Vista-RR — 2005.

6 . .
g°
‘é 4
2 3 . T1: mangas cv. Tomm)_/ AtKins, com 9 sache de~adsorgao; T2:
s , mangas cv. Tommy Atkins, sem o0 saché de adsorcdo; T3: mangas
2 i cv. Haden, com o saché de adsorgéo; T4: mangas cv Haden,
o i sem o saché de adsorcao.

@T3 ®mT4

As médias seguidas das mesmas letras, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

FIGURA 3 - Teste de preferéncia (1 — desgostei muitissimo a 5 — gostei muitissimo), em mangas cv. Tommy Atkins e Haden,
submetidas ou ndo ao sistema de adsorcao etileno, e armazenadas por 35 dias,a30+ 3 °Ce 70+ 5 % de U.R. Boa Vista-
RR—2005.

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 30, n. 1, p. 094-100, Margo 2008



QUALIDADE POS-COLHEITA DE MANGAS, NAO-REFRIGERADAS, E SUBMETIDASAO CONTROLE DAAGAO... g9

TABELA 1 - pH; sélidos solaveis; acidez titulavel e acido
ascdrbico, em mangas cv. Tommy Atkins e Haden,
submetidas ao controle da acdo do etileno e
armazenadas por 35dias,a30+3°Ce70+£5%de
U.R. Boa Vista-RR —2005.

Varidveis Tratamentos Tempo (dias)

0 7 14 21 28 35
Tt 345Aa  347Aa 348Aa  356Aa  346Ab  347Aa
oH T2 345Aa  348Aa  340Bb  344Bb  351Aa 346Aa
T3 349Aa  346Aa 347Aa 346Ab  346Ab  348Aa
T4 349Aa  345Aa  341Bb  344ABb  338Cc  348Aa

C.V. da interago = 1,72

0 7 14 21 28 35
T1 9,IBa  95Bab  112ABb  12,1Ab 13Ab 13,3Ab
Sélidos Soliveis n 91Ba  99Ba  123An  D35Aa 39  144Aa
(Brix) 'K 89Ba  93Bb  114Ab  118Ab  129Ab  13,54b
T4 8,9Ba 9,8Ba 12Aa 13,2Aa 14Aa 145Aa

C.V. da interacdo = 2,61

0 7 u 2 8 3
Tl L13Aa  09%a 081ABa 0J6Ba  061Ba  053Ba

Az Ttabivd V) L13Aa  092Ab  06Bb  039Bb  029BCb  020Ch

(% de dicido citrico) T3 10942 096Ab 078Bab 069Ba  063Ba  051Ba
T4 10942 090Ab  063Bb  042Bb 032BCb  022Cb

C.V. da interacdo = 2,54

0 7 u 2 8 3

Tl 68A0  498A 445ABa 397Ba  375Ba  326Ba

Acido Ascirhico V) 568Ac  400Bb  332Bb  214Cb  162Ch  123C

(mg.100 g de polpa”) 3 S43Ab  398Bb  421ABa  383Ba  354Ba  335Ba
T4 543Ab  374Bb  309BCH  209Cb  159Cb 64D

C.V. da interagio = 5,10
As médias seguidas das mesmas letras mintscula (coluna - tratamentos) e
mailscula (lina - tempo) ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
* T1: mangas cv. Tommy Atkins, com o saché de adsor¢do; T2: mangas
cv. Tommy Atkins, sem o saché de adsor¢do; T3: mangas cv. Haden, com
o0 saché de adsorcéo; T4: mangas cv Haden ,sem o saché de adsorgéo.

CONCLUSOES

1-A diminuicéo da concentragéo de etileno livre no interior
das embalagens teve influéncia direta na manutencdo das
caracteristicas qualitativas das mangas cv. Tommy Atkins e
Haden. Os resultados do trabalho relacionam a menor
concentracdo de etileno nas embalagens, a melhor qualidade
final dos frutos submetidos ao saché de adsorcdo de etileno,
durante os 35 dias, nas condi¢des aqui estabelecidas de
temperatura e umidade relativa.

2-Contudo, sempre que possivel, deve-se fazer o uso do
saché de permanganato de potassio/silicato de aluminio e da
embalagem de PEBD, com 0,006 mm de espessura, juntamente

com o armazenamento refrigerado, melhorando ainda mais a
conservabilidade desses frutos. Os resultados aqui apresentados
apenas propdem mais uma alternativa a conservagdo de mangas,
principalmente em regides onde a refrigeracdo possa tornar-se
um fator limitante.
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