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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservacao pos-colheita de mangas "“Ratmagsenvolvimento de
fungos fitopatogénicos nos frutos, apos o revestimento por fécula de mandioca, preparada com aguas de cravo e de
canela. Para execucdo do trabalho, foram utilizados cinco tratamentosst€munha (sem revestimento), T
imers&@o em solucéo de fécula a 3%, preparada com agua de cravo, por 12 honessdo em solugdo de fécula
a 3%, preparada com agua de canela, por 12 hojamersdo em solugéo de fécula a 3%, preparada com agua
destilada, T imersdo em solugdo de fécula a 3%, preparada com agua de canela, por 24 hanasrgdd em
solucéo de fécula a 3%, preparada com agua de cravo, por 24 horas. Esses frutos foram armazenados em camara
25 °C, por dez dias. Foram avaliados perda de matéria fresca, firmeza, cores interna e externa, pH, sélidos soluveis,
acido ascoérbico, acidez titulavel e identificacdo de patdgenos presentes nas lesdes. O revestimento de mangas
‘Palmer por fécula de mandioca, preparada com aguas de cravo ou de canela, nédo influenciou na maioria das carac-
teristicas de pés-colheita avaliadas. Entretanto, o revestimento assim preparado reduz a percentagem de fitopatdgenos
durante o armazenamento, sendo o extrato de cravo mais eficiente que o extrato de canela.

Palavras-chave:Mangifera indica fungos, revestimento comestivel.

ABSTRACT

Mango conservation using cassava starch prepared with extract of clove and cinnamon

The objective of this study was to evaluate the postharvest conservation of ‘Paimgos and the development
of pathogenic fungi in fruits, after cassava starch coating prepared with cloves and cinnamdfiveatieatments
were used in the experiment; 3 control (uncoated); 7= immersion in 3% starch solution prepared with water clove
for 12 hours; T=immersion in 3% starch solution prepared with cinnamon water for 12 hgargmmersion in 3%
starch solution prepared with distilled watef;=Timmersion in 3% starch solution prepared with cinnamon water and
T, = immersion in 3% starch solution prepared with clove water for 24 Tioesse fruits were stored in a chamber at
25 °C for 10 days. The following were evaluated in the experiment: loss of fresh mass, firmness, external and internal
color, pH, soluble solids, ascorbic acid, titratable acjdityd identification of pathogens present in the woufiks.
coating of mangoes ‘Palmidry cassava starch prepared with clove or cinnamon water didfect the majority of
postharvest characteristics evaluated. Howetver coating prepared in such manners reduces the percentage of
pathogens during storage. Moregube clove extract was morefieient then cinnamon extracts.
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INTRODUCAO Os extratos vegetais vém sendo estudados e/ou utili-

L . zados como alternativa ao uso de produtos quimicos que,
O Brasil € um grande produtor mundial de manga

: o . ~Podem deixar residuos nos alimentos, se ndo respeitado
segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatlsﬂj- P

) .0 periodo de caréncia.
ca (IBGE,2012), em 2012 foram destinados a colhe|ta' Segundo Nurnberger & Brunner (2002), a utilizacéo

de manga area de 73.690 hectares, onde foram prOdl(sze'_c')leos e extratos naturais de plantas como pré-trata-
dos 1.175.735 toneladas da fruta. P P

. o . mentos para o controle de doencgas pds-colheita esta
A manga Palmer é semiand, originada na florida e . .
. aseada na premissa de que estes representam a mistura
1945. Os frutos possuem casca roxa quando “de vez

e . ~ L -
! i de vérias substancias sollveis capazes de elicitar res-
vermelha quando madurdspolpa é amarela, firme, bom L
o . postas de defesa em plantas ou agir diretamente sobre o
sabor (Brix° 21,6), com pouca ou henhuma fibyare-

. . . . fiéopatégeno.
senta boa vida de prateleira e & bem aceita no merca ©0 objetivo deste trabalho foi avaliar a conservacdo
interno (Costa & Santos, 2004). J& foram realizados di-, ) ¢

versos trabalhos utilizando 1-MCé#leo de soja, emba- pos-colheitg de marjggs ‘Palrt,mro desen.volvimento .
o . . .. de fungos fitopatogénicos apds o revestimento por fé-
lagens plasticas e tratamento hidrotérmico + l‘ung|C|d%%Jla de mandioca preparada com extrato aguoso de cra-
(Pfaffenbach, 2003; Junqueied al, 2004; Hojoet al., Vo e canela.
2009; e Santost al, 2010) com o objetivo de melhorar
a qualidade pos colheita da manga ‘Palmem traba- z
Iho realizado por Santas al., (2010) a manga Palmer MATERIAL EMETODOS
conservada sob temperatura de 23° C e UR de 65% apre-Mangas ‘Palmérforamproduzidas em pomar cormer
sentou aceitacdo comercial por até 10 dias, jA em caial, pertencente a fazenda Uvale, localizada no munici-
dicdes refrigeradas a 12°C ela manteve a qualidade pté de Nova Porteirinha no norte de Minas Gerais, com
0s 28 dias. localizacdo geogréafica a 15° 47’ de latitude sul e
Visando melhorar a qualidade de frutos e atender 48° 17’ de longitude oeste e altitude de 500m. Foram
exigéncias em qualidade desejada pelo mercado consathidas fisiologicamente maduras, manualmente em
midor, devem ser realizados estudos que desenvolvamgosto de 201, com coloragdo da casca vermelha
avaliem tecnologias que irdo auxiliar na conservacao p@+yoxeada e polpa correspondente ao grau 2 - 3 (mudan-
colheita dos frutos, aumentando assim a sua vida Util ge da cor da polpa de creme para amarela) da escala de
prateleira e diminuindo as grandes perdas pés-colheitaloracédo indicada pela Deutsche Gesellschaft fur
Varios trabalhos mostram a eficiéncia da atmosfergechnische Zusammenarbeit - GTZ (1992). O manejo
modificada (Hojoet al, 2007; Mizobutsket al, 2012,) do pomar estava de acordo com as normas da produgdo
gue pode fornecer bons resultados em termos de camtegrada de frutas (PIF). Logo apds a colheita os frutos
servacao, tem facil aplicacdo e custo baixo. foram acondicionados em caixas plasticas protegidos por
Alguns produtos como cera de carnaliba e fécula gapel cortado e transportados para o Laboratorio de Pés-
mandioca (Motat al., 2006, Scanavaca Juni@007), Colheita da ERMIG — em Nova Porteirinha/MG
estdo sendo testados para revestimentos, em diferentes\No laboratorio os frutos foram selecionados de acor-
concentracdes, em frutos e hortalicas com a vantagelm com a uniformidade da ¢ar tamanho e a auséncia
de serem naturais e ndo causarem danos ao meio ardei-injurias mecénicas e fisiologicaspds a selegéo
ente nem ao homem, além de néo terem periodo de frlaam lavados com agua corrente e, posteriormente se-
réncia. cos a temperatura ambiente.

De acordo conizeredo (2003), a utilizacdo de pe- Depois de secos os frutos foram submetidos aos tra-
liculas comestiveis tem sido bastante explorada para t@mentos T = testemunha sem imersao dos frutos na
vestimento de frutas e hortalicas frescas, visandwspensdo de fécula de mandioca, ou seja, sem revesti-
minimizar a perda de umidade e reduzir as taxas de rezento, T = imersdo em solucdo de fécula a 3% prepa-
piracéo, além de conferir aparéncia brilhante e atraentada com agua de cravo, por 12 horag,imersdo em

Em poés-colheita deve-se considerar as podriddselugao de fécula 3% preparada com agua de canela, por
causadas pelo ataque de patégenos principalmente fag-horas, T= imersdo em solucéo de fécula 3% prepa-
gos, dentre esses os principais s@olletotrichum rada com agua destilada, ¥ imersdao em solugdo de
gloeosporioidegantacnose) que é a principal doenc&cula 3% preparada com 4gua de canela, por 24 horas e
em termos de expressdo econdmica (Junqeeish, T, = imersdo em solucdo de fecula 3% preparada com
2004) e podriddo peduncul@ausada por um complexoéagua de cravo, por 24 horas.
de fungos, destacando-sd.asiodiplodia theolwmae Apés a imersdo por um minuto na solugdo foram
gue provocam grande depreciacdo e perdas nos frutamlocados em recipientelddo para drenagem e seca-
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gem do excesso da solucdo. Posteriormente, proceddas trés vezes em agua destilada e esterilizada. Em se-
se 0 acondicionamento em bandejas de poliestireno gizida, os fragmentos do tecido foram transferidos para
gidas e armazenadas sob condicdo ambiente (25 + 2 °Qlacas de Petri contendo o meio agar-agua, sendo incu-
65 + 5% UR), por 10 dias e, durante o periodo deadas a 2& durante trés dias, em estufa incubadora do
armazenamento, foram amostrados 2 frutos por parceipp BOD.Apés esse periodo, discos de 0,5 mm foram
ao acaso, a cada dois dias. retirados dos bordos das coldnias e transferidos para

As aguas de cravo e canela foram preparadas da &Hos contendo meio BDA partir da cultura pura reali-
guinte forma: 10 g de cravo deixados em descanso era@i-se o0 preparo da lamina para identificagéo do patégeno
L de agua destilada por 12 e 24 horas; 10 g de canata microscopio.
deixados em descanso em 3 L de agua destilada por 12 €0 delineamento utilizado foi inteiramente casualiza-
24 horas; posteriormente essa solucdo foi peneirada, disposto em esquema fatorial 6x6, com trés repeti-
separando a porc¢ao liquida dos residuos solidos do otées de dois frutos por parcela, o primeiro fator cor-
vo e da canelds suspensdes de fécula de mandiocarasponde aos tratamentos (T1 a T6) e 0 segundo aos dias
3% foram preparadas com as aguas de cravo e de canddaarmazenamento (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias). Os dados fo-
a mistura foi aquecida a 70°C para gelatinizagéo do amam tabulados, e submetidos aos testes de normalidade e
do, o que aconteceu em aproximadamente (15 minutospmogeneidade das variancias e a analise de variancia. O
apos a solucdo permaneceu em temperatura ambientesstédo dos efeitos significativos, dos tratamentos e dos
0 completo resfriamento. dias foram feitos pelo testeikey a 5% de probabilidade

As variaveis analisadas foram: a) Firmeza: Foi utilizee por analise de regressao, respectivamente.

do penetrémetro digital, com ponteira cilindrica de 8 mm. .
As medidas foram tomadas em um ponto do fruto coRESULTADOS E DISCUSSAO

cascaAs leituras foram expressas em Newton; b) Soli- Houve difereca significativa (p < 0,05) dos valores

dos soltveis: foi avaliado utilizando-se um refratometrg,, |\ i Jcidade (L) e ° hue da casca dos frutos, em fun-

. o
Qe I(,:an;.p?,. c(:jom Iellturs expre;s?s Nem B”Aﬁmef dgéo dos tratamento8s variaveis luminosidade, croma
titulavel: fol determinada por titulagao com Solucao dg o e (g polpa, firmeza, pH, acidez titulavel, acido

NaOH 0.1 M, tendo-se como indicador a fenf)lftale"!qg_scérbico variaram em fungdo dos dias de armazena-
1% e os resultados expressos em gramas de amgio CitHEOto (p < 0,05). O croma da casca ndo foi influencia-
por 100 g de polpa (Institufedolfo Lutz, 1985); d) ACI- 44 pejos tratamentos e pelos dias de armazenamento (p
do ascérbico: foi determinada de acordo CORQAC < g 05) e a perda de matéria fresca variou em fung&o do
(1997), e os resultados foram expressos em mg 100 Geito conjunto de tratamentos e dias (p < 0,05).
de matéria fresca; e) Cor da polpa e da casca: foi obtida og resultados de coloragdo da casca permitiram ob-
com o uso do colorimetro, sendo expressa pela luminogiryar que as mangas revestidas com fécula de mandio-
dade, cromaticidade e angulo de cor ca preparada com agua de cravo 24hs (T5) apresentaram
Para a determinacdo da porcentagem de perda fgjores valores de luminosidade e angulo de cireT
massa, foi considerada a diferenca entre o peso iniggl1). Estes frutos caracterizaram-se como mais claros
do fruto e aquele obtido a cada intervalo de tempo @@e aqueles do tratamento testemunha (T1) e frutos re-
amostragem, utilizando-se balanca semianalitica, cafastidos com fécula preparada com agua de canela 12hs
precisdo de 0,01 g. (T3) e menos vermelhos que aqueles revestidos com
Nas analises fitopatolagicas, avaliou-se a incidénciacula preparada com agua destilada (T4). Entretanto,
natural de patdgenos, sob efeito dos tratamentos altgfaior intensidade (°hue) da cor vermelha foi verificada
nativos de cravo e canela, adicionados no revestimenig casca de frutos do T4, porém sem diferenca signifi-
por fécula de mandioca a 3%. Foram selecionados frgativa quando comparados aqueles do T1, T2, T3e T6. O
tos sem qualquer tipo de lesGes e sem sintomas de g@ma da casca nao foi influenciado pelos tratamentos,
encas, cada tratamento contou com 15 frutos, as andlivalor médio foi de 15,95.
ses foram realizadas apés o inicio dos sintomas de po-Santoset al., (2010), verificaram evolugdo da colo-
drid&o, foi avaliado o niumero de frutos afetados e ascdo da cor casca de mangas ‘Palnratadas com
colénias formadas (classificagdo por género). fungicidas associados ou ndo com tratamento hidrotér-
Pedacos de tecido dos frutos de todos os tratamenico, durante o armazenamento, pela redugéo dos valo-
tos, com 0,5 mm de didmetro foram retirados de lesdess de °hue. Segundo Chitarra & Chitarra (2005), as
na regido de transicdo entre a area lesionada e a arealificacdes na coloracdo dos frutos sédo decorrentes
sadia. Esses fragmentos foram superficialment®s processos metabdlicos, os quais correspondem a um
desinfestados com alcool 70% durante 30 segundosi@s principais critérios para a identificacdo do amadu-
hipoclorito de sédio 1,5% durante 3 minutos e enxagueecimento em frus e hortalicas.
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De acordo com a Figura®, B e C, verifica-se redu- foi observada reducao até o final do periéddsim como
¢éo progressiva da luminosidade e do °hue da polpa res- presente trabalho, He al., (2008), n&o verifica-
pectivamente, e aumento do croma, durante o armazeram efeito de diferentes revestimentos sobre o teor de
mento. De acordo com Lima (2009), as mudancas aaido ascérbico de mangas. Entretanto, tendéncia seme-
coloracdo da polpa foram indices importantes nlbante de reducao deste componente, foi verificada por
monitoramento do crescimento e da matura¢do da m&entosetal., (2010), durante 12 dias de armazenamento
ga, sendo caracterizada por decréscimos na luminosidagemangas ‘Palmeér
e no angulo de cor e por aumento na cromaticidade, es-O pH, e a acidez titulavel da polpa foram influencia-
tando de acordo com os resultados encontrados nedss pelos dias de armazenamento (FigiaBle C) e o
trabalho. teor de solidos soluveis, também pelos efeitos isolados

A reducéo da luminosidade durante o armazenamerme tratamentos. O pH e o teor de sélidos solluveis au-
indica que a polpa das mangas tornou-se mais egcuranentaram durante o armazenamento, em consequéncia
cromaticidade (C) indica a saturacdo em termos do pige aumento de pH, a acidez titulavel reduziu. Estas vari-
mento da determinada ¢aturante o armazenamentoacdes tornam os frutos mais agradaveis ao palpelar
verificou-se aumento nos valores deste componente, estducédo da acidez e aumento dos sdlidos soluveis. San-
tendéncia indica que a polpa dos frutos tornou-se maas et al., (2010), também observaram reducdo da aci-
brilhosa em fung&o do amadurecimento. dez titulavel e aumento dos sdlidos sollveis durante o

O éangulo Hue (°Hue), da polpa da manga ‘Palmeamadurecimento de mangas ‘Palm&egundo Chitarra
reduziu, passando de 102,04° para 89,06°, tornando-&eChitarra (2005), com a reducdo da acidez ocorre um
portanto, mais amarela durante o armazenamento. Easanento dos valores de pH, comportamento decorrente
reducdo esta relacionada ao amadurecimento dos fdo consumo dos acidos organicos no processo respira-
tos, que na Ultima avaliacdo apresentavam coloractwio. O consumo de acidos organicos no processo res-
amarelo-alaranjada. piratorio € o principal responséavel pela diminuicdo da

Além das mudangas na coloracdo, a firmeza é uraaidez e o aumento do pH (Roc#tal., 2001).
importante transformacao que acontece durante o ama-Durante a maturacdo da manga o pH aumenta
durecimento dos frutos, pois ocorre 0 amaciamento deadativamente, a acidez diminui até atingir um teor &ci-
polpa com a perda da firmeza. Entre os tratamentosla agradavel que combinado com o teor de aglcares so-
firmeza nédo se diferenciou, houve diferenca para os didweis, proporciona o paladar caracteristico do fruto,
de armazenamento sendo que no dia zero os frutos egtadendo variar de uma variedade para outra (Evangelista
vam mais firmes, com 188,55 N e no ultimo dia det al.,1999).
armazenamento, 81,95 N (Figur&B Com o aumento Segundo Chitarra & Chitarra (2005), geralmente o
da respiracao climatérica e producéo de etileno durané®r de sélidos sollveis aumentam com o transcorrer da
a maturacdo dos frutos climatéricos, como a manga, maturacdo, seja por biossintese, pela degradacao de
inducéo de enzimas degradadoras de parede ¢celulan  polissacarideos, ou ainda pela excessiva perda de agua
a poligalacturonase e pectinametilesterdsdegrada- dos frutos ocorrendo aciimulo dos mesmos. O processo
¢do da parede torna os frutos amolecidos, com merd® desidratacao do fruto, bem como a degradacéo da pa-
firmeza e consequentemente mais frageis ao transpaee celulgrpode elevar a concentracao dos acglcares
e com menor vida de prateleira. totais.

O teor de &cido ascoérbico aumentou até aproxima- Os valores médios do teor de solidos soluveis em fun-
damente 4,5 dias de armazenamento (Figura 3 B), am@® dos tratamentos estdo apresentaddalmela 1. Fru-

Tabela 1 Luminosidade (L) e angulo de cor (Hue) da casca e solidos solUveis da polpa de mangdsr®adstielas por fécula de
mandioca preparada com agua de cravo ou de canela e armazenadas a 25 °C e UR 65%

Variaveis

Tratamentos

L °Hue Sélidos Soluveis
Testemunha (sem revestimento) 38,59b 75,70 ab 4,90 a
Agua de cravo 12hs+fécula 3% 40,27 ab 72,83 ab 4,13 ab
Agua de canela 12hs+fécula 3% 38,37b 69,23 ab 4,46 ab
Agua destilada+fécula 3% 39,42 ab 57,82b 4,06b
Agua de canela 24hs+fécula 3% 41,65a 78,41 a 4,58 ab
Agua de cravo 24hs+fécula 3% 40,21 ab 66,28 ab 4,30 ab
DMS 2,56 18,70 0,62

Médias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem significativamente, pelo teste de I0k@y)( P
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*T1 mT2 AT3 mT4 =T5 oT6

Tyt1=0,7344x +0,4029 R? = 0,9868
1yt2=0,5464x + 00,4729 R? = 0,9645
|yt3=0,5146x + 0,3405R?=0,9679
| yt4=0,5497x +0,3648 R? = 0,9831
yt5=0,5019x + 0,269 R? = 0,9705

|yt6=0,4847x+0,3114 R2=0,9805

N W A OO N o ©

Perda de Matéria Fresca (%)

-

o

Dias de Armazenamento

Figura 1. Perda de matéria fresca de manga “Palmer”, revestida por fécula de mandioca preparada com agua de cravo ou canela
armazenados a 25°, e UR 65%. Onge festemunha sem imers&o dos frutos na suspenséo de fécula de mapdiooarséo em

solugéo de fécula a 3% preparada com agua de cravo, por 12 herasefséo em solugéo de fécula 3% preparada com agua de
canela, por 12 horas, ¥ imerséo em solugéo de fécula 3% preparada com agua destiladmerséo em solugéo de fécula 3%
preparada com agua de canela, por 24 horas énferséo em solugéo de fécula 3% preparada com agua de cravo, por 24 horas.

tos sem revestimento (T1) tiveram maiores teores que fr:'%'
tos do T4, mas sem diferenca significativa em relagéo aqry, 82 A
les dos demais tratamentos. O preparo das suspens()eéL 80
fécula de mandioca para o revestimento, com as aguasg s

_ _ _ S 76
cravo e canela pode ter induzido o amadurecimento, jacg 44
©

y =-0,1171x2 + 0,1201x + 80,58

os frutos tiveram maiores valores de °Brix. T 72 R2 = 0 9801
Houve aumento da perda de matéria fresca durante_é 70

; i 68
dias de armazenamento, em todos os frutos independs °°g 5 4 6 3 10
te do tratamento (Figura 1). Entretanto, nos frutos se Dias de Armazenamento
revestimento a proporgdo de perda no ultimo dia ¢
armazenamento foi mais acentuada. Em frutos reves~ g5 B
d fecula d di 3%. ind d d 9 y = 0,1687x2 - 0,2409x + 47,77

os por fécula de mandioca a 3%, independente do ti- gg R%= 09796

de agua de preparo, também ocorreu perda, mas em 13 g

. . o
nor amplitude comparados com aqueles sem revestimers 5,

A pelicula formada pela fécula de mandioca sob os frg 45]

tos é semipermedvel, ou seja permitiu que os frutos ccg 0
tinuassem respirando, conferindo, mesmo apos 10 d 0 2 4 6 8 10
de armazenamento em temperatura ambiente, melhor Dias de Armazenamento
pecto com aparéncia menos enrugada.
Os revestimentos podem exercer fungéo de atmos... 183‘ C

ra modificada, alterando a relagdo da composi¢do gasz g,
disponivel aos frutos; geralmente ocorre reducédo da d°; 98
ponibilidade de Qe aumento da concentragéo dez,COig gi ,
interferindo na respiragéo climatérica. Deve-se considg ¢, 3;{2:_'061968556 +0,3437x + 101,89
rar também, que a pelicula de fécula formada sob os f\g 90 IR
tos pode atuar como barreira a perda de agua, que ¢ 88
associada a transpiracéo, responsavel pela perda de &

A transpiracao, caracterizada pela perda de 4gua leva ao o -
igura 2. Luminosidade (A), cromaticidade (C) e cor (°Hue) da

. . E
murchamento e amolecimento dos tecidos, tornando 0 . . 3 i
polpa de mangas ‘Palniaevestidas por fécula de mandioca

frutos mais susceptiveis a deterioragoes, bem como glaparada com agua de cravo ou de canela, armazenadas por 10
teracBes no sabor e aparéncia (Hojo, 2007). dias.

2 4 6 8 10
Dias de Armazenamento
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N&o houve diferenca significativa entre os tratamerfitopatogenicos (abela 2). Frutos revestidos por fé-
tos quanto a perda a matéria fresca nos dias 0 e 2ciéa preparada com agua de cravo ndo foram afetados
armazenamento (p < 0,05), as diferencgas surgiram a ppor lesdes dé.asiodiplodia theobomae.
tir do quarto dia, com menor valor para frutos revesti- O fato da maior porcentagem de frutos lesionados
dos por fécula de mandioca preparada com agua de tem sido encontrados na testemunha e no tratamento
nela 24, por horas. No sexto e oitavo dia os valores dgua destilada+fécula 3%, pode ter ocorrido porque es-
perda de matéria fresca foi semelhante entre os trates frutos ndo contavam com a protecao do extrato de
mentos, sendo maior no décimo dia em frutos sem reravo e canela que possuem em sua composicao subs-
vestimento. tdncias como cinamaldeido que atua como fungicida.

Segundo Pereiratal., (2006) a suspenséo de féculdlanto o cravo como a canela independente do tempo de
de mandioca nas concentracdes de 1 e 3% reduzirarpeamanéncia na agua teve a mesma eficiéncia em dimi-
perda de massa em mangammy Atkins’, com efeito nuir o nimero de frutos lesionados fwlletotrichum
mais acentuado da concentracédo de 3%. gloeosporioides.

Com o amadurecimento do fruto, diminui a acidez O ataque déasiodiplodia theolmmaetambém foi
total titulavel e aumentara os teores de solidos solUverenor naqueles frutos tratados com extrato de cravo e
totais, a relagdo SSTAe o pH, em funcao da respiracaccanela. O cravo, imerso por 12 ou 24 horas na agua ini-
e/ou da conversdo de &cidos organicos em aclUcabds em 100% o aparecimento deasiodiplodia
(Chitarra & Chitarra, 2005). theobomae,a canela por 24 horas na agua teve maior

As lesBes observadas foram causadas pefeito que por 12 horas sobre este patégeno. SO houve o
Lasiodiplodia theobomae, Colletotrichum aparecimento dRhizophuso tratamento cravo na agua
gloeoisporioides Rizophusspp. e comegaram a sur-por 24 horas.
gir a partir do 15° dia de armazenamento. Frutos trata-
dos com fécula de mandioca a 3% preparada com agua

destilada foram os mais atacados 47%, seguido pi 3'9: p:
testemunha (sem revestimento), 40% afetadabdla 371
2). Frutos tratados com extrato de cravo e canela tivk 357 * -
ram menor porcentagem de lesfes causadas | 3] v
Colletotrichum gloeoisporioidese Lasiodiplodia 2,9 Y=0,0153X§-0,1237X+3,4936
theobomae sendo que o tempo de permanénciadocr 277 R=0,7002
vo e da canela na agua néo interferiu na capacidade "0 2 4 6 8 10
mesmos de diminuir o desenvolvimento de fungc Dias de Armazenamento
B
200 A <05, B
1801 8 0551
2 1601 T 05 1
© 1404 =1 0,45'
N 2 04 4
g 1204 5 S 035 y = -0,0047x2 + 0,028x + 0,495
£ g0 y =-1,711x% + 8,1441x + 179,48 2V ’_
i R = 0.0337 3 03 1 R%=0,9784 S
801 ' t 025
60 202
0 2 4 6 8 10 2 2 4 6 8 10
Dias de Armazenamento Dias de Armazenamento
S 28 B Z65 c
- 27 . m 6
o 26 e
E 25 ’ @ 551  y=00249x7+ 0,028 + 3,3464
g 24 25 R2=0,9766
= = 0,1184x? + 1,0098x + 21,93 L84S
3 21 . R2=0,2636 o 4
52 ' 3 35
T 19 3 3
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Dias de Armazenamento Dias de Armazenamento

Figura 3. Firmeza (A) e acido ascérbico (B) da polpa de mangdsgura 4. pH, acidez titulavel e sélidos sollveis da polpa de mangas
‘Palmer revestidas por fécula de mandioca preparada com agRalmer revestidas por fécula de mandioca preparada com agua
de cravo ou de canela, armazenadas por 10 dias. de cravo ou de canela, armazenadas por 10 dias.
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Tabela 2.Porcentagem de frutos tratados com fécula , extrato de cravo e canela, armazenados a 25°, UR 65%, por 17 dias, atacados
por fungos fitopatogenicos

Tratamento % C. gloeosporioides % L. theobromae % Rhizopus % Normais
Testemunha 33 7 0 60
Agua de cravo 12hs+fécula 3% 14 0 0 86
Agua de canela 12hs+fécula 3% 14 7 0 79
Agua destilada+fécula 3% 33 14 0 53
Agua de canela 24hs+fécula 3% 14 14 0 78
Agua de cravo 24hs+fécula 3% 14 0 20 66

De acordo conmfbreu (2006), que trabalhou com Chitarra MIF & ChitarraAB (2005) P6s-colheita de frutas e hortali¢as:

~nana b 5 |
tomate, os resultados encontrados no trabalho confirlSiologia e manuseio. 2%ed. Lavras, EDUFLA. 785p.

apresentaram efeito inibitério contra funaos como ob- vo da Mangueira. Petrolina, Embrapa Semi-Arido. Disponivel em:
P Ito Inibitor ung <http://www.cpatsa.embrapa.br/sistema_producao/spmanga/

servado em outras bibliografias, e giternaria solani cultivares.htm>Acessado em: 20 de maio de 2012.
Isso se deve aos componentes existentes nos OIeo%v%gelista RE (1999) Qualidade de mangasriffiyAtkins” armaze-
6leo essencial de cravo da india e canela inibiram “innadas sob refrigeracéo e tratadas com cloreto de calcio na pré-co-
vitro” o desenvolvimento micelial e conidial Aesolani Iheita. Tese de Doutorado. Universidade Federal de Lavras, Lavras.
a partir da menor concentragdo de @heL 1. 129.

Montes-Belmont & Carvajal (1998), adicionandgPeutsche Gesellschaft Flechnische Zusammenarbeit (1992) Manual
, . de exportacion: frutas tropicales y hortalizas. Eschborn, GTZ. 34p.
Oleo de canela a sementes de milho coAtrflavus
observaram inibigcéo no crescimento do fungo e que UE;. TT & T Ducamp MN (2008) Effects of different coatings on

iochemical changesof ‘Cat Hoa Loc’ mangoes in storage.

dois componentes do 6leo, cinnamaldehidos e 0 eugengbostharvest Biology arftechnology48:150-152.
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. MESP 533p.
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~ Junqueira NTVChaves R da C, NascimeA® do, Ramo¥HYV, Peixoto
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