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USO DE FECULA DE MANDIOCA NA POS-COLHEITA DE
MANGA ‘SURPRESA’ !

LAERTE SCANAVACA JUNIOR?, NELSON FONSECA? MARCIO EDUARDO CANTO PEREIRA*

RESUMO: A manga éumafrutatropical climatériaque amadurece rapidamente depois de colhida. Avaliou-se avidaltil pés-colheita
de mangas ‘ Surpresa’ utilizando recobrimento com pelicula de fécula de mandioca. Os frutos foram mergulhados em suspensdes a 0;
1; 2 e 3% de fécula de mandioca por trés minutos, secos ao ar e armazenados em temperatura ambiente (+ 29° C e + 87% de umidade
relativa). O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado, em fatorial de 4 x 5 (tratamentos x tempo). Foram avaliados a perda
de massa fresca (%), afirmezado fruto e da polpa, aacidez total titulavel, os solidos solGveistotais, arelacido SST/ATT eo pH, além
das cores da casca e da polpa. Os frutos foram avaliados aos 0; 3; 6; 9 e 12 dias. Os frutos tratados com 3% de fécula de mandioca
reduziram a perda de &dgua e melhoraram o aspecto visual dos frutos, e a logevidade deste tratamento foi de 12 contra 7 dias da
testemunha.

Termos paraindexagéo: Mangiferaindica, pés-colheita, amido, biofilmes.

USE OF CASSAVA STARCH IN THE ‘SURPRESA’ MANGO POSTHARVEST

ABSTRACT - Themango isatropical climacteric fruit that ripens quickly after having been picked. The useful postharvest life of
‘Surpresa mangos was evaluated using covering with cassava starch film. The fruits were immersed in suspensionsto 1, 2 and 3%
of cassava starch for three minutes, dried by the air and conserved in ambient temperature at + 29° C of temperature and + 87% of
relative humidity. The outline used was entirely randomized and the experiment was carried out in 4 x 5 fatorial design (treatments x
time). Theloss of fresh mass (%), the firmness of thefruit and pulp, thetotal titratable acidity (TTA), thetotal solublesolids(TSS), the
TSS/TTA relation and the pH, were evaluated besides of the colors of the peel and pulp. The fruitswere evaluated on the 0, 3, 6, 9 and
12 days. The fruits treated with 3% of cassava starch reduced its loses of water and improved the visual aspect of the fruits, and the

shelf life of this treatment was 12 against 7 days of the witness.
Index terms: Mangifera indica, post harvest, starch, biofilms.

INTRODUCAO

Dentre as frutas atual mente comercializadas, amangaéa
oitava colocada em volume de comerciaizacdo no mundo, em
funcéo do seu amplo consumo nos paises asiéticos e nos da
Américal atina. Ocupando em 2004 umaareade aproximadamente
3,7 milhBes de hectares e uma producéo de 26,6 milhdes de
toneladas, a mangueira é cultivada em 89 paises, tendo a india
como principal produtoracom 43,36% do total (Agrianual, 2006).

O Brasil, em funcéo das condic¢des edafocliméticas, é o
maior produtor de manga da América do Sul, com 68 mil ha
plantados e uma producdo de 850 mil toneladas de frutos. A
regido Nordeste é responsavel por 59,2% da area cultivada e
66,4% da producdo nacional. O volume da exportacdo brasileira
foi de 138 mil tonel adas de frutosem 2003, 0 que correspondeu a
US$ 75,74 milhdes de dblares. Mais de 95% do comércio
internacional e nacional damanga éfeito in natura; deste modo,
aconservacao, aembalagem e o tempo de duragdo do fruto apds
acolheitaémuito importante (Agrianual, 2006).

Algumas técnicas tém sido utilizadas para minimizar as
perdas pds-col heitado fruto, entre as quais a aplicacdo de fécula
de mandioca gel atinizada que, quando desidratada, pode formar
pelicula semelhante a celulose em resisténcia e transparéncia,

representando uma alternativa potencial a ser usada na
conservagdo de frutas e hortalicas (Cereda et al., 1995).

Asbarreiras artificiais usadas em ambientes modificados
sd0 basicamente por revestimentos de filmes plasticos e pela
protecdo com produtos biodegradaveis. Eles proporcionam o
aumento da concentragdo de CO, proveniente da respiracdo do
proprio fruto earedugdo de O, namesmaintensidade, diminuindo
a taxa de metabolismo e aumentando a durabilidade do fruto
(Smith et al., 1987). Neste tipo de armazenamento, as
concentragoes de O, e CO, ndo sao controladas e variam com a
temperatura, tipo de filme e produto e taxarespiratdria (Chitarra
& Prado, 2000).

A protecdo com produto biodegradavel tenta
desempenhar amesmafuncdo do filme pléstico. O amido extraido
da mandioca apresenta boas caracteristicas para formacéo de
peliculas que, além de serem comestiveis, sdo de baixo custo
guando comparadas as ceras comerciais. A obtencdo de pelicula
deféculade mandiocabaseia-se no principio dagel atinizacdo do
amido, que ocorre acima de 70°C com excesso de agua. Apds
resfriado, forma uma pelicula transparente e resistente, devido a
suas propriedades de retrogradacéo. Esse biofilme apresentabom
aspecto, ndo é pegajoso, € brilhante e transparente, melhorando
o aspecto visual dos frutos, e pode ser removido com agua
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(Ceredaet al., 1995; Nuneset a., 2004).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de biofilme de
fécula de mandioca para conservacdo da manga ‘ Surpresa’ em
temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Otrabahofoi realizado no laboratdrio de Fisiologia Vegeta
da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, localizado no
municipio de Cruz dasAlmas-BA.

Utilizou-se avariedade de mangueira Surpresa, com frutos
colhidos no estédio de maturacdo “de vez”. Foram colhidos e
selecionados 200 frutos que apresentavam estadio de maturagéo
uniforme.

Ap6s a lavagem e desinfeccdo dos frutos em solucédo
clorada contendo 100mg.L de cloro ativo, os mesmos foram
divididos em quatro tratamentos (0; 1; 2 e 3% de solucdo de
féculade mandioca). Cadatratamento foi constituido de 50 frutos.
Foram avaliados 10 frutos a cada trés dias, até os 12 dias apds a
aplicagdo dos tratamentos. No tempo zero, os frutos foram
pesados na colheita (parte da manhd) e novamente no final do
dia (atarde). Paraa aplicacdo da solucdo de fécula de mandioca,
mergulharam-se os frutos em um recipiente contendo a solucéo
com a concentragdo desgjada, por trés minutos. Apos, os frutos
foram colocados em recipiente de telade nailon paradrenagem e
secagem do excesso da solugdo de féculade mandioca. Osfrutos
foram dispostos em uma bancada a temperatura (28,9 3°C) e
umidade relativa (87 + 5%) ambiente.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado,
em esguema fatorial 4 x 5 (tratamentos x tempo de avaliag&o).
Foram avaliados a perda de peso, afirmezado fruto e dapolpa, a
cor dacascaedapolpa, o pH, os sdlidos solUveistotais, aacidez
total titulavel e arelacdo entre ambos.

A perda de massa (%) foi avaliada com o auxilio de uma
balanca eletrénica, com 0,01 g de sensibilidade. Osfrutosforam
pesados nos dias da colheita e das avaliagdes, e os valores,
anotados numa planilha para os célculos de perda de massa
neste periodo. Por regra de trés simples, chegou-se a perda em
porcentagem.

A firmezado fruto e da polpaforam avaliadas utilizando-
sede um penetrémetro Mc Cornick, modelo FT327, com ponteira
de 7,8 mm dedidmetro, naregido equatorial do fruto, deum lado,
paradeterminar afirmezado fruto (com casca) e do outro, apoésa
remogao da casca de uma peguena &rea, para a determinagéo da
firmezadapolpa. Osresultadosforam expressosem Newton (N).

Os Sdlidos Sol (ivei s Totais (SST) foram determinados por
refratometria, utilizando-sedeum refratdmetro digital marcaKiltler,
conformenormas (AOAC, 1992), sendo os conteldos expressos
emgrau brix.

AAcidez Total Titulavel (ATT) foi determinada, titulando-
se 1 g desuco diluido em 30 mL de &guadestilada, com NaOH a
0,1 N. Osvalores obtidos foram expressos em g.100 g* de &cido
citrico.

Arelac8o SST/ATT foi obtidapelo quociente entre SST e
ATT.

O pH foi determinado no extrato aquoso, em
potencidmetro Digimed DM-20 (AOAC, 1992).

Além destas caracteristicas, avaliou-se a cor da casca (1
= verde; 2 = verde-amarelada; 3 = amarelo-esverdeada e 4 =
amarela) edapolpa (1 =branca; 2= creme; 3=amarelo-clara; 4=
amarelae5=amarelo-escura).

As andlises dos dados foram feitas no procedimento
estatistico PROC GL M, utilizando a soma de quadrados do tipo
[l (SAS, 2000). Foram verificadas todas as pressuposi ¢des para
a realizac8o da andlise de variancia e, quando necessario, 0s
dados foram transformados de modo a normalizar a distribuicéo
doserros. Foi adotado o nivel de 5% de significanciaparaoteste F.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Houve diferenca estatistica (0,01%) para o tratamento,
tempo e interagcdo tratamento X tempo para a perda de massa. A
fécula de mandioca reduz a perda de massa inversamente
proporcional a sua concentragdo por ser semipermeavel e, em
funcdo disto, permite a respiracdo dos frutos (Figura 1). Tendo
como referencial 10% de perda de massa para tornar a fruta
impropria parao consumo, atestemunhaduraria? dias depoisde
colhida, ostratamentoscom 1; 2 e 3% féculade mandiocaduraram,
respectivamente, 8; 9 e 12 dias. Resultados semelhantes foram
encontrados por outros pesquisadores trabalhando com manga
e outras frutas e hortalicas, mas, quando comparada com outros
revestimentos, como cerasou PV C, aféculade mandiocaéinferior
(Clivera, 1996; Olivera& Cereda, 1999; Pereiraet a., 2004 eReis
etal., 2006).

N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos
para a firmeza do fruto e da polpa, evidenciando um processo
quimico (Figura 2). Safiudo et al. (1997) afirmaram que, com a
maturacdo do fruto, existe a degradacdo do amido, que é
paulatinamente convertido em agUcares solUveis, tornando a
firmeza do fruto e da polpa menores, e os frutos, menos
resistentes.

Castro (1992) afirmou que, na colheita, os valores da
forca de ruptura da polpa das mangas sdo maiores que 98 N e
gue estes val ores decrescem com o tempo, especia mente apds o
terceirodia, paracercade5 N nafrutamadura. Considerou ainda
gue mangas maduras devem apresentar valores entre 5 e 10 N
guando maduras e quevalores préximosa2,5 N indicam mangas
excessivamente maduras ou passadas. Durante o
amadurecimento do fruto ,ocorre a solubilizacdo das
protopectinas em pectinas ou acido péctico, que sdo polimeros
de baixo peso molecular e, conseglientemente, ndo conseguem
manter afirmezado fruto ou dapolpa(Sigrist, 1992). Neste caso,
afirmeza passou de 131,02 N na colheita para 23,05 N aos doze
dias; portanto, por este critério, as mangas de todos os
tratamentos estavam aptas ao consumo 12 dias apés a colheita.

N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos
para SST, pH e para a relagdo SST/ATT, mas houve diferenca
paraaATT (1%).

Com o amadurecimento do fruto, diminuiu aacidez total
titulavel e aumentaram os teores de solidos solUveis totais, a
relacdo SST/ATT e o pH, em funcéo da respiracdo e/ou da
conversao de &cidos organicosem aclicares (Chitarra& Chitarra,
2005). A relacdo SST/ATT é umaboa expressdo para a definicéo
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do sabor da polpa da manga. Os tratamentos ndo influenciaram
nas propriedades quimicas das mangas. Os teores de SST, que
eram baixos nacol heita(10,80° Brix), subiram rapidamente apartir
do terceiro dia, enquanto no ATT aconteceu o0 inverso; deste
modo, arelacdo SST/ATT passou de 6,16 na colheita para mais
de 36 ja no terceiro dia, para todos os tratamentos, exceto o de
3% de féculade mandioca. Bleinroth (1981) afirmaque amanga
esta apta ao consumo quando arelagdo SST/ATT for superior a
21; deste modo, as mangas de todos os tratamentos estavam
maduras a partir do terceiro dia, sb para o tratamento com 3% de
fécula de mandioca, que aconteceu depois de sexto dia.

trol
Perda de massa (%) - Controle
- 1%
—4+— 2%
20,00 3%
15,00
10,00
5,00 -
0,00

0 12

Temp% (dias) ?

FIGURA 1 - Perdade massadosfrutos de manga (%) em funcéo
do tempo e da concentracdo do biofilme de fécula
demandioca. Cruz dasAlmas, 2006.

A

O consumo de acidos organicos no processo
respiratorio € o principal responsavel pela diminuicdo da acidez
e o0 aumento do pH (Rocha et a., 2001). Natestemunha, o pH
passou de 3,25 na colheita para 5,03 aos 12 dias e, para o
tratamento com 2% de féculade mandioca, que estavamaisverde,
estes nimeros sd0, respectivamente, 3,21 e 4,92, indicando o
baixo consumo dos é&cidos organicos e a ndo-interferéncia dos
tratamentosno pH duranteamaturaco (Figura3B). Castro (1992)
afirmaque mangas com pH acimade 3 estdo aptas a0 consumo, 0
gue aconteceu ja na colheita para todos os tratamentos.

A aparéncia do fruto é um fator determinante na sua
escolha. A manga é uma fruta rica em caroteno, que lhe da a
coloracdo amarelaquando madura. A quantidade de carotendides
aumenta progressivamente, sendo que o f—caroteno é encontrado
em maior proporgdo, ou sgja, 37% nafrutaverde e 50% nafruta
madura(Bleinroth, 1981) .

Com o amadurecimento, acor dacasca (Figura4A) eda
pol pa (Figura4B) damanga Surpresatornaram-se amarel as, porém
em ordem inversa a concentragdo de fécula de mandioca. Na
testemunha, acor mudou de verde-amarel adaparaamarelaem 12
diase, nostratamentos com 2 e 3% de féculade mandioca, mudou
de verde para amarel o-esverdeada no mesmo periodo, o que da
melhor aparéncia e longevidade aos frutos neste tratamento
(Figura 5). Os frutos tratados com o biofilme n&o ficaram
pegaj 0sos e apresentaram menor incidéncia de antracnose que a
testemunha.
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FIGURA 2-Firmeza(N) dofruto (A) edapolpa(B) em fun¢do do tempo e daconcentracdo do biofilme deféculademandioca. Cruz das

Almas, 2006.
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FIGURA 3- Relagdo SST/ATT (A) epH (B) em fungdo do tempo e daconcentracdo do biofilme deféculade mandioca. Cruz dasAlmas,

2006.
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FIGURA 4 - Cor dacasca(A) e dapolpa(B) em funcao do tempo e daconcentracéo do biofilme deféculade mandioca. Cruz dasAlmas,
2006.

3% FECULA

FIGURA 5 - Aspecto geral de mangas ‘ Surpresa’ tratadas com solucéo de fécula de mandioca em temperatura ambiente (29° C) e
comparadas aos 12 dias.

TABELA 1 - Correlag&o fenotipica das caracteristicas quantitativas avaliadas. Cruz dasAlmas- BA, 2006.

Perdade F. fruto F. Polpa SST/ATT PH
massa (%) (N) (N)
Perdademassa(%) 00— 0,7047 0,6659 0,7347 0,7368
Firmezadofruto(N) e 08172 0,7410 08317
Firmezadapolpa(N) e 0,5680 0,7257
Relagdo SST/ATT e 09581

PH

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 29, n. 1, p. 067-071, Abril 2007



L. SCANAVACA JUNIOR et dl. 71

Vicentini et al. (1999), trabalhando com pimenté&o,
constataram que a diminuigo nos niveis de O, e aumento do
CO, retardam a mudanca da cor, significando que a peliculando
€ totalmente permedvel ao O, e CO, ,embora o sgjaparaaagua

Foram testadas todas as correlagles possiveis entre as
varidveis quantitativas estudadas (Tabela 1). A mais préticae de
melhor gjuste foi adarelagdo SST/ATT com o pH.

Relacdo SST/ATT =- 143,11+ 43,88pH R?=0,9581 e
Probabilidade = 0,01%.

CONCLUSOES

O presente experimento permite concluir que aféculade
mandioca retarda o desenvolvimento da coloragdo da casca e da
polpa, o que melhorao aspecto dafruta, além de prevenir aperda
de &gua e prolongar avidade prateleirade 7 para 12 dias.
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