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PONTO DE COLHEITA IDEAL DE MANGAS ‘TOMMY ATKINS DESTINADAS AO
MERCADO EUROPEU!?

PATRICIA LIGIA DANTAS DE MORAIS?, HELOISA ALMEIDA CUNHA FILGUEIRAS?, JOAO LICINIO NUNES
DE PINHO*E RICARDO ELESBAO ALVES

RESUM O - Estetrabalho foi desenvolvido em um pomar comercia do Pélo Agricola Mossor6-Assu, localizado no municipio de Assu-RN. Teve
como objetivo caracterizar e determinar o melhor estédio de maturago paraacolheitade mangas‘ Tommy Atkins' destinadas ao mercado Europeu. Os
frutosforam marcadose avaliados aos 82 (E1), 89 (E2), 96 (E3) e 103 (E4) dias apds afloracdo plena(DFP) eno est&dio de colheitacomercial (EC)., As
avaliagdesforamfeitas por ocasido dacolheitae apds 21 diasde armazenamento refrigerado (13 + 1° Ce99 % UR). Asvariaveisanalisadasforam cor
dacascae dapolpado fruto, perdade massa, firmeza, sélidos solGveistotais (SST), acidez total tituldvel (ATT), relagdo SST/ATT, aglcares solUveis
totais (AST), amido e atividade respiratdria. Observou-se que, os picos climatéricos ocorreram aos 10 dias ap6s a colheita nos frutos colhidos no
estédio E2 e ans 7 dias nos colhidos nos estédios E3 e EC. Osfrutos colhidos nos estéadios E2, E3, E4 e EC amadureceram norma mente apds 21 dias
de armazenamento refrigerado. Sendo gque os colhidos nos estédios E3 e EC se apresentaram muito semel hantes e al cangaram melhor qualidade,
indicando que a colheita pode ser realizada nesses estadios, e que o periodo de 96 DFP pode ser considerado como mais um indicador do ponto de
colheita.

Termosparaindexagéo: Mangiferaindica L., ponto de colheita, amadurecimento

HARVESTING MATURITY OF MANGOES ‘TOMMY ATKINS TO THEFOR EUROPEAN MARKET

ABSTRACT - The experiment was carried out with the objectives of to characterize theeit’s harvesting maturity of ‘ Tommy Atkins' mangoes. The
fruitswere marked and evaluated on at 82 (E1), 89 (E2), 96 (E3) eand 103 (E4) days after flowering full bloom (DAF) and at the commercia harvesting
stage (CSEC). Evaluationswere carried out , on the day of the harvest and after 21 days of under refrigerated storage (13+ 1° Ceand 99% R.H.). The
characteristics evaluated were skin and pulp color, weight loss, firmness, total soluble solids (TSS), total titrable acidity (TTA), TSS/TTA ratio, total
soluble sugar and starch contents, and respiratory activity. It was concluded that, climacteric respiratory peaks happened were noticed after 10 days
after harvest in mangoes harvested at stage E2 and after 7 daysforin those harvested at stages E3 and CSEC. Fruitsharvested at E2, E3, E4and CSEC
stages, ripened normally after 21 days of in refrigerated storage. Mangoes harvested at E3 and CS EC stages had similar behavior and showbehaved
similarly and reached eating the high quality, indicating that harvest should can be done at these stages, and that 96 DAF should be considered as

another harvest maturity index.
Index Terms: Mangiferaindica L., maturity index, ripening

INTRODUCAO

No Nordeste brasileiro, a manga é cultivada em todos os
estados, tendo-se observado, nos Ultimos anos, significativo aumento
nas exportagdes, notadamente da cultivar Tommy Atkins (Leite et al.,
1998). O mercado europeu, segundo projecdesdaFAO (2001), €o mais
promissor para a manga brasileira. Atualmente, o Brasil € um dos
principais fornecedores de manga para o Reino Unido, sendo estas
exportacOesrealizadas diretamente ou viaHolanda (Pimentel et al., 2000).

Por por conseguir produzi-laem um periodo de poucaoferta,
amangaéumadasfrutastropicaisbrasileiras que al cancamel hor preco
no mercado internacional . Porém, essa situacéo pode ser modificada, ja
gue outros paises também estdo buscando ampliar seus periodos de
producdo. Para superar este aspecto e estimular o consumo da manga
nos paises industrializados, o Brasil precisa tomar medidas que
assegurem aqualidade elevada, uniforme e constante da frutaque chega
ao consumidor (GTZ, 1992; Pimentel et a ., 2000).

A qualidade da manga para consumo e sua capacidade de
conservacdo pés-colheita dependem, principalmente, do grau estadio
de desenvolvimento do fruto no momento da colheita. Assim, frutas
gue ndo completaram a fase de desenvol vimento fisiol 6gico no campo,
podem conservar-se por um longo periodo de tempo, porém jamais
alcancardo aqualidadeidea parao consumo (Guarinoni, 2000). Segundo
Botton (1992), o estadio inadequado de maturagdo fisiolégica € uma
das mai ores causas de perdas, ou baixa qualidade de mangas brasileiras
gue chegam aEuropa por viamaritima.

O objetivo destetrabalho foi caracterizar e determinar o melhor
estadio de maturacdo para colheita, garantindo a qualidade da manga
‘Tommy Atkins' destinada ao mercado europeu, produzida sob

1 (Trabalho 043/2002). Recebido: 09/03/2002. Aceito para publicacdo: 26/09/2002.

condicBes deirrigagdo no Pélo Agricola Mossoré-Assu (RN).
MATERIAL EMETODOS

O experimentofoi realizado em um pomar comercial localizado
no Pélo Agricola Mossoré-Assu, da Empresa FRUNORTE Ltda, no
municipio de AssuAssu-RN, durante o periodo de 12 demarco a13 de
abril de 2000. No pomar utilizado, foram realizadas 6 indugdesflorais,
adubacdes de fundagdo com gesso e foliar com micronutrientes,
aplicacBes de inseticidas e fungicidas, e todas as préticas culturais
usuais na fazenda. Foram selecionadas cerca de 200 arvores plantas
decom 8 anos deidade, nestas nas quais foram marcadas 200 panicul as,
32 diasapdsoinicio dafloracdo plena(DFP). Osfrutosforam colhidos
com idadesde 82 (E1), 89 (E2), 96 (E3) e 103 (E4) diasaposiniciadaa
floracdo plena, eno estédio comercia (EC), deacordo com osindicadores
externos do ponto de col heita para a exportacéo (aproximadamente 90
DFP), utilizados pelos técnicos da Empresa FRUNORTE Ltda. Apds
colhidos, osfrutosforam transportados parao Laborat6rio daEmbrapa
Agroindustria Tropical (Fortaleza-CE), tratados por imersao com 300
ppm do fungicida Sportak, sendo avaliados no diadacolheitae apés 21
dias de armazenamento refrigerado atemperaturade 13+ 1° C e 99 %
UR

Cor da polpa e da casca - foram determinadas através de um
Colorimetro Minolta, que expressa a cor em através da:trés p
luminosidade (Larémetros, queintegralizados em um diagramamostram
a coloracdo do produto: L*, *), que oscila entre O (cores escuras ou
opacas) e 100 (cores brancas ou de méaximo brilho); cromaticidade ou
pureza da cor (C*), cujos valores baixos representam cores impuras
(acinzentadas) e os elevados as cores puras; angulo de tonalidade ou
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cor verdadeira (°Hue), que variaentre 0° e 360°, sendo que o angulo O°
correspondeacor vermelha, 90° cor amarela, 180° ou—90° cor verde, 270°
ou—180’ cor azul, e passade vermelho anegro em 360'.

Foram realizadas duas leituras nas areas de cada cor
caracteristica da casca (partes verde e vermelha da casca). Na polpa,,
foram efetuadas umaleituraem cadaface do fruto cortado. A avaliagcéo
da cor foi feita ainda,também através de comparagdo com a escala
subjetivade 1 a5, propostaem GTZ (1992). Foram avaliadas, ainda,
guantoaaperdade massa(%); Firmezaafirmezadapolpa, - atravésde
um texturdmetro computadorizado, da marca Stable Micro Systems,
modelo TA.XT2i, com probe de 6 mm; Sdlidos o teor de solidos solU-
veistotais (SST), conforme- SST AOAC (1992); Acidez aacidez total
tituldvel (ATT), -ATT segundo Instituto Adolfo Lutz (1985); o conted-
dode AaglcaressolUveistotais (AST), segundo- AST Yemn & Willis
(1954); Teor o teor de amido, conforme AOAC (1992),) com algumas
adaptacdes na quantidade de amostra inicial e no nimero de
centrifugactes; e Atividade a atividade respiratéria, - determinada
diariamente até atingir o pico climatérico, atemperaturamédiade 23° C,
através de um cromatografo CG, modelo DANI 8610, com detector de
condutividade térmica e ionizag&o de chama paraanalises de CO, e de
etileno, respectivamente. No entanto, a sensibilidade do equipamento
ndo foi suficiente para detectar o etileno liberado pela manga.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, em esguemafatorial 5 x 2 (cinco estédios de maturacéo e
dois tempos de armazenamento), com cinco repeti¢cdes, com quatro
cada

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados das medidas objetivas de cor (L*, H*°Hue, C*)
da parte verde da casca do da fruto manga estdo demonstrados nas
Figuras1(A, 1B, €1 C). Pode-se observar, nosgréficos, que Nno diada
colheita apenas os frutos colhidos no estadio E4 foram diferentes dos
demais, e que, apds 0 armazenamento, houve aumento deluminosidade
(L*), melhor defini¢do dacor (C*) emudancade cor verde paraamarela
(°Hue). Apos este periodo, osfrutos no estédio E4 apresentavam L* e
C* mais elevados, ndo diferindo estatisticamente do EC paralL*, edo
EC, E2 eE3 paraC*. O °Hue dosfrutosdo estadio 4 também sedestacou
com valoresinferiores aos demais, indicando que estes frutos estavam
mais amarel os e com cor mais definida. Os frutos colhidos no estadio
EC apresentaram caracteristicas de cor intermediérias entre os estédios
E4 eosdemais.

Na porcéo vermelha da casca, pode-se observar para o
parametro L* ( FiguralD) que asdiferencas deluminosidade (L*) entre
os estadios e tempo de armazenamento foram muito pequenas (Figura
1D). Porém, osfrutos colhidos no estadio E4 apresentaram L* e°Hue
significativamente superior mais altos no dia da colheita . No dia da
colheita os frutos no estadio 4 apresentaram maiores valores de H* e
C* (Figuras 1E e 1F). Salles (1994) também observou maior evolugao
mais acentuada da cor da casca em frutos colhidos em estédios mais
avancados de maturagéo (105 e 120 dias apésaindugéo floral). Apdso
armazenamento, os valores mais altos de C* foram superiores aos do
dia da colheita comprovando que houve ummostraram melhor defini-
¢ao0 aumento naintensidade dacor. Osfrutos col hidos nos estédios E2,
E3 e EComercial ndo diferiram entre siforam semelhantes quanto ao
desenvolvimento da cor vermelha na casca, tanto no que se refere a
pureza da cor (C*) quanto a defini¢do da tonalidade vermelha (*Hue
semelhantes) , enquanto os no estadio 1 apresentaram 0s menores
valores de C*. Para 0 par@metro H* ndo houve diferenca significativa
entre os estadios..

A coloracdo externados frutos varia bastante acentuadamente
com a intensidade e a quantidade de insolacdo que o fruto recebe.
Portanto, a sua posicdo na planta e a estacdo do ano influenciam
significativamente no desenvolvimento da cor, principal mente da cor
vermelha, razdo provavel dadiversivariabilidade ficago de resultados
observada nos nos parametros de medida dessa variavel.
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FIGURA 1- Parémetrosdecor (L*, C*, °Hue) naporgdo verdedacasca
(A, B, C) enaporcéovermeha(D, E, F) demangas‘ Tommy
Atkins' em cinco estadios de maturagdo, analisadas por
ocasido da colheita e apés 21 dias de armazenamento
refrigerado (13+ 1°Ce 99+ 1% UR). Médiasde um mesmo
tempo de andlise seguidasdamesmaletrando diferementre
s (p<0,05), pelotestede Tukey. L etras mindscul asreferem-
se ao diada col heita e maiGiscul as apds 0 armazenamento.

Nas Figuras 2(A, 2B e 2C), pode-seestéo representadas as
alteracBes nas caracteristicas de cor da polpa observar os valores de(
L*, H*°Hue C*) paracor dapolpa. Ao contrério do que se observou na
por¢do verde da casca, a luminosidade (L*) diminuiu apds o
armazenamento dos frutos. Observa-se pelos resultados que as
caracteristicas de cor, quando consideradas em conjunto, foram
semel hantes nos estédios EC, E2 e E3 Os apds 0 armazenamento. frutos
no estédio 4 apresentaram menores valoresde L* e H* por ocasido da
colheitaeapds o armazenamento, apesar de, no final do armazenamento,
ovalor de L* ndo ter apresentado diferenca significativa dos frutos no
estadio 3. Também, para o parémetro H* os frutos nos estadios 3 e
Comercia ndo diferiram daqueles no estadio 4. Os dados sugerem
indicam que os frutos que nesses estadios apresentaram cor amarela
mais alaranjadanapolpa. Osfrutosno estadio comercial ndo diferiram
dos frutos no estadio 3 para o valor de C* por ocasi&o da colheita, e
ap0s 0 armazenamento osfrutos no estadio 4 foram os que apresentaram
valores de C* superiores. Leon et al. (1997) observaram, para mangas
dacultivar Manila, dados similares aos constatados neste trabal ho para
0 parametro H*°Hue, por ocasi&o da col heita e apos 0 armazenamento
refrigerado (12° C).

Os indices obtidos para cor da polpa, de acordo com a escala
subjetiva, mostram que os frutos nos estédios E2 e E4 ndo diferiram
estatisticamente entre si, asssim como E3 e EC no diadacolheita; jaapds
0 armazenamento, os estadios EC, E3 e E4 foram estatisticamente
iguaispor ocasido da colheita e (Figura 2D). Os frutos no estédio 4
foram os que apresentaram notas médias mais elevadas por ocasi&o da
colheitae apds 0 armazenamento, indicando umamaior intensidade na
cor amareladapolpa. Porém, por ocasido dacolheitaosfrutosno estadio
2 e ao fina do periodo de armazenamento os frutos nos estadios 3 e
Comercial ndo diferiram do estadio 4. Essesresultados estdo compativeis
com os obtidos nos parametros de avaliagdo da cor através do
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colorimetro, damesmaformaquefoi relatadapor Medlicott et d. (1992),
apesar deste de a escala ser um método subjetivo podendo apresentar
maior possibilidadese portanto, mais sujeito a erros de avaliagdo de
falhas. Medlicott et al. (1992) também observaram altacorrelagéo entre
0 método de avaliagdo da cor dacasca, através de escalasubjetiva, e 0s
parémetros obtidos no colorimetro.

Filgueiraset al. (2000) relatam que atual mente se recomenda,
como ponto de col heita para manga destinada a Europa e Canadd, um
ponto de col heitacom cor da polpa correspondente anotaentre2 e 3 na
escala. Portanto, os frutos nos estédios avaliados obtiveram notas
compativeis com as exigéncias do mercado para cor da polpa, com
excecdo das mangas colhidas no estadio E4, que ja estavam
apresentavam cor mais acentuada, com nota superior a 4,0.muito
avangadas no que concerne a sua maturidade. Todavia, tem-se
observado que esse indicador da maturagéo varia com a regiéo de
producéo, pois mangas col hidas haregido de Petrolina— PE, apresentam
diferenca na coloracdo da polpa em relagéo as das mangas produzidas
na regidao Mossor6-Assu (RN), e no Estado do Piaui, tornado-se
assim,sendo necessario o estabel ecimento de uma escala prépria para
cadaregio de cultivo.

As perdas de peso durante 0 armazenamento ndo ultrapassaram
ultrapassou a4 % (Figura2E), sendoe os mais acentuadanos frutosno
estadio comercial EC, seguido pelo E3, porémforam os que perderam
mais. No entanto, a perda ndo foi suficiente para causar murchamento
ou comprometer a aparéncia externa dos frutos. Evangelista (1999)
constatou val ores semel hantes, em torno de 3,5 %, paramangas cultivar
Tommy Atkins com 21 dias de armazenamento refrigerado (10+ 1° Ce
80-90% U.R.). Evangelistaet al. (1996) conseguiram reduzir essaperda
de peso para aproximadamente 2,7 %, através do uso da refrigeracao
associada com cera.

Asalteragdes nafirmezadosfrutosda pol paem vérios estadios
de maturacdo, avaliados por ocasido da colheita e apés 21 dias de
armazenamento, esta em varios estadios de maturacdo, avaliados por
ocasido da colheita e apds 21 dias de armazenamento, estéo
representadas na Figura2F. Os Nosfrutos colhidos nosestédios E2, E3
eEC, acomercia néo apresentaram diferencas significativas paraafirmeza
médiade polpano diadacolheitafoi semelhante, aqual estapréximaa
recomendada para o pontocomo indice de colheita minimo desta
cultivarparaamanga Tommy Atkins, que€de 129,36 N (Filgueiraset dl.,
2000). Durante oAo final do armazenamento, constatou-se acentuado
amaciamento, ndo tendo os estadios E4, EC e E3 apresentado diferenca
significativa. armazenamento houve umaacentuada reducéo nafirmeza,
sendo os frutos no est&dio 3 os mais semelhantes aos de colheita
comercial, apesar dos frutos no estadio 2 ndo terem apresentado
diferencgas estatisticas significativas. As mangas no estadio 4
mostraram-se significativamente menosfirmes que nosdemais estadios,
0 que erade se esperar, poisafirmezadecresce com o avango do estadio
de maturagdo. Dados similares aos deste experimento paraessamesma
cultivar foram observados por Evangelista (1999), no entanto, valores
inferiores foram constatados por Rocha (2000), que observou uma
variagcdo de 96,14 N para 9,40 N por ocasi &0 da colheitacom o avango
damaturacéo.

A acidez apresentou pequenas oscilagdes, com umatendéncia
adiminuic&o diminuir com durante o armazenamento, para exceto nos
frutos colhidos nos estédios 2, 3 e 4E1 (Figura 3A). Esse decréscimo
pode serestd associado ao amadurecimentoamaturagéo, em decorréncia
do consumo dos &cidos no processo respiratorio (Salles & Tavares,
1999), ou nasrotas de conversdo em componentes do aroma. Os frutos
no estadio 3 foram os que apresentaram maiores niveis de acidez por
ocasi 8o da colheita, no entanto, os frutos nos estédios 1, 2 e comercial
ndo diferiram do mesmo. Ao final do periodo de armazenamento os
frutos no estadio 1 foram os que se destacaram com teores
estati sticamente superiores. EssaA elevacdo de ATT acidez verificada
nos no frutos, colhidos no estadio E1, apds o armazenamento pode ser
devidoé uma indicacdo de que os frutos foram colhidos imaturos. a
imaturidade dos mesmos por ocasido da colheita. Os frutos no estadio

4 foram os que apresentaram menores teores de acidez apos o
armazenamento, apesar de ndo diferirem estatisticamente dos frutos
nos estadios 2 e comercial.
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FIGURA 2 - Par&metrosdecor (L*, C*, H*, nota 1-5) dapolpa(A, B, C,
D), perda de massa (E) e firmeza (F) de mangas ‘ Tommy
Atkins' em cinco estédios de maturacdo, analisadas por
ocasido da colheita e apbs 21 dias de armazenamento
refrigerado (13+ 1°C. €99+ 1% UR). Médiasdeum mesmo
tempo deandlise seguidas damesmaletrando diferem entre
s (p<0,05), pelo teste de Tukey. Letrasmindscul asreferem-
se a0 diadacolheita e mailscul as apds 0 armazenamento.

Esses dadosOs resultados obtidos para acidez dosfrutos neste
experimento estdo dentro dafaixaobservadapor Evangelistaet a.(1996)
eSdles& Tavares(1999) naparaacultivar Tommy Atkins. No entanto,
s80 considerados €l evados quando comparados com avariagcdo de 0,74
a0,95 % verificadarel atadapor Alveset a. (1998). Osfrutos nos estédios
1, 4 ecomercial atingiram valores compativeis com as exigéncias dos
padrbes de qualidade do México, que requerem acidez de 1,22 % dos
frutos, em estadio de maturidade minima (Baez-Safiudo, 1997).

Houve Observa-se, na Figura 3B, um aumento considerével
no conteido de SST na polpa das mangas do fruto apds o periodo de
armazenamento refrigerado aque foram submetidos, independentemente
do estadio de maturac&o por ocasido dacolheita. No diadacolheitaos
estadios E4 e EC ndo diferiram estatisticamente entre si,N mas, apds o
armazenamento, houve modificacfes significativas. Osteores de SST
nos frutos colhidos nos estadios E3, E4 e EC foram muito proximos
entre si, e mais elevados que nos estédios E2 e E1, sendo que, neste
ultimo, aevolucgdo destavariavel também indicou aimaturidade destes
frutos. os frutos no estadio 4 apresentaram teores de SST superiores
aos frutos nos estadios 1, 2 e 3, que ndo apresentaram diferencas
significativasentre si. Apds 0 armazenamento os frutos nos estédios 3,
4 e comercial atingiram valores estatisticamente semelhantes e
superiores aos estédios 1 e 2. Os frutos do estédio 1 foram os que
apresentaram menor conteldo de SST, constatando a influencia do
estadio de maturacdo sob o seu contelido. Evangelista (1999), avaliando
mangas da cultivar Tommy Atkins no estédio comercial, encontrou teores
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de sdlidos solGveis totais similares aos obtidos nesta pesquisa. No
entanto, por ocasido da colheita, esses teores mostraram-se inferiores
aos verificados por Salles & Tavares (1999), em vérios estadios de
maturagdo, mas apds 0 armazenamento refrigerado atingiram valores
semel hantes. Isso indica que ao longo do armazenamento as reservas
de amido foram convertidas em aglcares solUvels.

O aumento nos teores de SST e a tendéncia a diminuicéo da
ATT, em fungdo do estadio de maturagéo e do periodo tempo de
armazenamento, ocasionaram um acréscimo narelagdo SST/ATT apos
0 armazenamento (Figura 3C). Os frutos nos estadios avaliados ndo
apresentaram diferencas significativas por ocasido dacolheita. Todavia,
aofina do armazenamento, osfrutos col hidos no estédio E4 destacaram-
se, apresentando amaior relagao SST/ATT. Os frutos nos estadios E2,
E3 e EC néo apresentaram diferencasignificativaentresi, massuperaram
osdo estadio E1. A relag@o SST/ATT é um dos indices mais utilizados
paradeterminar-se amaturacdo e apal atabilidade dosfrutos. Chitarra&
Chitarra(1990) relatam que o equilibrio entre &cidos organicos e aglicares
€muito importante naavaliacdo do sabor dosfrutos. Assim, no presente
trabalho, os frutos colhidos nos estadios E2, E3 e ECcomercia ndo
apresentaram diferencas significativas quanto ao sabor.

NaFigura3D, observa-se deformageral, queque os teores de
AST aumentaram acentuadamente, em decorrénciadahidrdlise do amido
(Figura 3E). As diferencas nos teores de AST entre os estadios de
maturagdo foram mais acentuadas quando se compararam os estadios
E3, E4 e EC com E1 e E2, tanto no dia da colheita quanto apds o
armazenamento. Osteoresfinais de amido foram semel hantes em todos
0s estadios, mesmo nas mangas maduras. houve um aumento nos
acUcares sol (ivei stotai s com 0 armazenamento refrigerado. Por ocasido
da colheita ndo observou-se diferenca estatistica para os agucares
solUveistotais, entre os frutos colhidos nos estédios 4, 3 e comercia e
entre esses dois Ultimos e os estadios 1 e 2. Ja apds 0 armazenamento,
os frutos no estédio 4 destacaram-se com maiores niveis de agucares
sollveis totais, e nos estadios 3 e comercial foram semelhantes aos
mesmos. Os valores médios de aglcares solUveis totais apds o
armazenamento concordam com os obtidos por Rocha (2000), o qual
observou para essa cultivar um aumento com o avanco da maturag&o.

Houve umO decréscimo no teor de amido apls o
armazenamento foi expressivo, em torno de 88 %, dos niveis de amido
apos o periodo de armazenamentodemonstrando crescente conversao
de amido em aglcares (Figura 3E). Maia et a. (1986) verificaram em
mangas das cultivares variedades Rosa, Coité, Jasmim, Espada e
Itamaraca um decréscimo semel hante ao observado neste experimento,
mas porém os niveis teores iniciais de amido foram superiores. ,
principalmente, no estadio “ devez’, onde osvalores atingiram 9,36 %.
No entanto, por ocasi &0 da col heitaos niveis de amido aproximaram-se
aos observados por Rocha (2000) na cultivar Tommy Atkins. No diada
colheitaosfrutosnosestadios 1, 2 e 3 ndo diferiram do estédio comercid,
o qual obteve maior contedido de amido.

Os frutos colhidos nos estédios E2, E3 e EComercial
apresentaram um pico climatérico tipico de produggo de CO, (Figura
3F), 0 que ndo ocorreu com osfrutos no estédio E1, que estavam imaturos
e nem com 0s no estadio E4, que foram col hidos apés passado o pico
climatérico (Figura4).

As mangas no estédio E1 apresentaram taxa respiratoria
crescente, até 12 dias apdsacol heita, quando jaapresentavam aparéncia
comprometida por aspectos de murchamento e sintomas de atague por
fungos, causa provavel da elevacdo na taxa respiratéria. Mitcham &
McDonald (1992) constataramrelataram para esta mesma
cultivarvariedade, no estadio imaturo e atemperaturade 20 °C, atividade
respiratoria em torno de 74,64 mg CO,kg™.h =, bem muito inferior a
atividade méxima constatada no presente traba ho, quefoi de 156,04 mg
CO, kg™.h, diferencaque, emgrande parte, pode ser atribuidaaelevada
temperatura ambiente por ocasido das avaliagbes. Os frutos colhidos
nodo estadio E2 atingiram o pico climatérico respiratorio de 152,59 mg
CO, kg*.h* decorridos 10 dias daapbs acol heita, enquanto osno estadio
E3 foram um pouco mais adiantados, alcancando a taxa méxima

respiratoria (104,11 mg CO, kg*.h*), 7 diasapds 170 horasdaacol heita.
As mangas do colhidas no estédio ECcomercial apresentaram pico
semel hante ao estadio E3, tanto no tempo quanto nae taxarespiratoria
do pico climatérico muito semelhantes aos frutos no estadio 3. Ja o
estadio 4 teve inicio com 54,46 mg CO,kg™.h* de taxa respiratéria e
atingiu um minimo de 13,49 mg CO,.kg™*.h™* apds 96 horas da col heita,
sem sinal de pico.
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FIGURA 3- Acideztotdl titulavel (A), Solidossoliveistotais(B), Relacdo
SST/ATT (C) Acucares solUveistotais (D), Amido (E) e
Atividaderespiratoria(F) demangas‘ Tommy Atkins' em
cinco estadios de maturagdo, analisadas por ocasido da
colheitae ap6s 21 dias de armazenamento refrigerado (13
+1°C e 99 + 1 %UR). Médias de um mesmo tempo de
andlise seguidas da mesma letra ndo diferem entre si
(p<0,05), pelo teste de Tukey. L etras mintiscul as referem-
se ao diadacolheitae maiUscul as apds 0 armazenamento.

CONCLUSDES

* Osfrutos nos estadios com 89; 96; 103 DFP e o estadio comercial EC
obtiveram apresentaram amadurecimento normal apos 21 dias de
armazenamento refrigerado. No entanto, os dono estadio com 89 DFP,
apresentaram menoresos teores de SST foram mais baixos, e noos do
estadio com 103 DFPjéhaviaacontecido o pico climatérico, indicando
gue este estédio esta muito avancado para atingir avida Gtil necesséria
parao transporte e comercializagdo no mercado Europeu. JaasAs mangas
nos estadios com 96 DFP e ECcomercial apresentaram-se muito
semel hantes paratodosnamai oriados indi ces de maturidade avaliados,
e alcancaram o pico de qualidade, indicando que a colheita pode ser
realizada nestes nesses estadios, sendo que aos 96 DFP pode ser
considerado como mais um indicador do ponto de colheita de manga
para aregido de Mossoro.

* Ospicosclimatéricos ocorreram aos 10 dias apds acolheitanas mangas
do colhidas no estédio com 89 DFP estadio 2 e aos 7 dias nas dosnos
estadios com 96 DFP e ECcomercial. As mangas colhidas nos dos
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estédios com 82 e 103 DFP nao apresentaram pico climatérico.
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