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Resumo

O presente trattho objetivou avaliar a conservacao pés-colheita de mangasriyf Atkins’, durante o
armazenamento em condi¢Bes de temperatura ambiente, utilizando diferentes tipos de embalagens. Os
tratamentos foram: frutos acondicionados individualmente em bandejas de acetato transparente, revestidas
com filme plastico de cloreto de polivinila (PVC esticavel) de 14 um, sem e com saché de permanganato de
potassio, preparado utilizando-se vermiculita como substrato, impregnada com#Bw300g de fruto);

frutos acondicionados individualmente em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade 25 pm de parede
simples (PE) confeccionado ou ndo com permanganato de potassio e frutos acondicionados, em grupos de 5,
em caixas de papeldo com tampa, revestidas internamente ou ndo, com filme plastico confeccionado com
permanganato de potassio. Os frutos foram armazenados a temperatura ambiente média de 24,4 °C, 70% UR.
Foram avaliadas a perda de massa fresca, aparéncia, firmeza da polpa, teor de sélidos sollveis, acidez titulavel
e acido ascorbico. erificou-se que os melhores tratamentos de atmosfera modificada foram os de
acondicionamento individual dos frutos de manga em bandejas de acetato transparentes, recoberta com o
filme de PVC esticavel, com ou sem permanganato de potéssio (BA e BAP), pois contribuiram para prolongar

a conservacgéo dos frutos em 4 dias, em relacéo ao controle (sem embalagem), em condi¢des de temperatura
ambiente (média de 24,4 °C). O permanganato de potassio na forma utilizada neste estudo (saché preparado
utilizando-se vermiculita como substrato, impregnada com KMmiDproporcao de 10g / 500g de fruto e
impregnado em filme pléstico) n&o interferiu nos resultados obtidos para a conservagao dos frutos.
Palavras-chave Mangifera indica., embalagem, qualidade

Abstract

The objective of this experiment was to evaluate the post harvest conservation of mangoy ‘T
Atkins’, during a storage, using different types of packings. The modified atmosphere corresponded to
the following treatments: fruits conditioned individually in plastic trays, covered with plastic film of
polivinila chloride (PVC) of 14 um, without and with sachet of potassium permanganate (10 g); fruits
conditioned individually in polyethylene bag of low density 25 um of simple wall addictived or not with
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potassium permanganate; conditioned fruits, in groups of 5, in carton boxes witltoegexd internally

or no with low density polyethylene film addictived with potassium permanganate. The fruits were
stored under storage room at 24,4 °C, 70 % RH. The evaluated variables were: loss of fresh mass,
appearance, firmness of the pulp, soluble solids, titratable acidity and ascorbic acid. It were verified that
the best treatments of modified atmosphere were individual packaging of the mango fruits in plastic
trays, covered with plastic film of polivinila chloride (PVC) of 14 um, without and with sachet of potassium
permanganate. The potassium permanganate, in the form used in this study (sachet and impregnated in
plastic film), did not interfere in the results obtained for the conservation of the fruits.

Key words: Mangifera indical, package, quality

Intr odug&o de abraséo, diminui¢gdo do contato do fruto na sua

O Brasil € o0 sétimo maior produtor mundial e Sé%omeruahzagao, diminuigdo da contaminagdo do

Paulo o segundo maior Estado produtor nacional Héjt_o durante. 0 manuse~|o, manutencdo de alta
manga (AGRIANUAL, 2005). Atualmente, uma dasum'dade relativa e reducéo da perda de massa.
cultivares mais plantada € aofimy Atkins’, que Kluge e Jorge (1992) demonstraram que 0 USO
apresenta caracteristicas de sazonalidade bastalgembalagem, principalmente de filme de polietileno,
especificas, marcadas pela concentracdo da ofertaeduz drasticamente as perdas de massa de frutos e
periodo de outubro a janeiro e de escassez entre fevelle@ctalicas, tanto no armazenamento, quanto na
a setembro. A adoc¢éo de técnicas de pés-colheita coamercializagdo. Outros trabalhos de pesquisa

a finalidade de propiciar oferta no periodo de melhoreambém tém comprovado a eficacia do uso de
precos torna-se necessarias (BRASIL, 1998). embalagem de polietileno (RFFENBACH et al.,
c526(1303; BRUNINI et al., 2004; LIMA et al., 2005),

No armazenamento sob atmosfera modifica bém de P |
(AM), a atmosfera do ambiente é alterada pelo u§8™Me tambem de PVC fAMASHITA et al., 2001).

de filmes plasticos ou recobrimentos comestiveis, O etileno € um composto liberado durante o
permitindo que a concentra¢do de, @0mente e a metabolismo das frutas, que estimula a maturacao, o
de Q diminua decorrente da respiracéo do frut@madurecimento e a senescéncia. Uma vez maduras,
Neste sistema, as concentragées dos gases ndoasdoutas se deterioram rapidamente e o controle dos
controladas, variando com o tempo, temperatunaiveis de etileno pode prolongar a vida-de-prateleira
permeabilidade do filme e atividade respiratéria dd.ABUZA; BREENE, 1989). Isso é feito geralmente
produto. O filme plastico deve apresentapor meio de remogéo do etileno por algum agente
permeabilidade seletiva adequada a entrada, ge Gxidante, como por exemplo, o permanganato de
saida de CQ de modo que o produto néo entre erpotassio, geralmente incorporado ao sistema na forma
anaerobiose ou processo de fermentacdle sachés com alta permeabilidade ao etileno, ou
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). adicionado diretamente ao material de embalagem

Cia (2002) descreve que a habilidade para regu%rAGORY’ 1995).
a atmosfera estabelecida na embalagem dependerd\ utilizagdo de embalagens fabricadas com
da respiracdo do fruto e da permeabilidade germanganato de potassio, ou o uso de saché de
embalagem. Esses fatores, por sua vez, sfermanganato de potassio no interior das
dependentes da temperatura, ja que a elevacdocedabalagens, também tem sido estudado com a
mesma promove aumento da atividade respiratéfinalidade de absorver o etileno produzido pelos frutos
dos produtos e da permeabilidade do filme utilizaddurante os processos de amadurecimento
Segundo esta mesma autora, com a utilizacdo @&ERONIMO; KANESIRO, 2000; FR=FENBACH
filmes no acondicionamento dos frutos, verifica-set al., 2003). vad (1993) descreve que é gl
melhor apresentacdo do produto, eliminacdo auilizar sachés de vermiculita impregnados com
reducdo do uso de fungicidas, reducdo da superfip@rmanganato de potassio, para absorver e oxidar o
etileno durante o armazename cke frutos.
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Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliate 5, em caixas de papeldo (35 cm x 25 cm x 10 cm),
a conservacdo pos-colheita de mangasrimy com tampa e 3 furos em cada lateral, revestidas
Atkins’ em relacéo a aparéncia e as caracteristidaternamente com filme polietileno de baixa densidade
fisico-quimicas, utilizando diferentes tipos deonfeccionado com permanganato de potassio
embalagens, armazenadas sem o uso de refrigera¢@®P). A temperatura de armazenamento média
foi de 24,4 °C, com umidade relativa média de 70 %,
durante todo o periodo de conservacgdo dos frutos,

Material e Métodos isto &, até a perda do valor comercial.

Mangas “Dmmy Atkins’ foram colhidas no A qualidade dos frutos foi avaliada pelas variaveis:
estadio de maturagéo pré-climatérico, em pomggrda de massa fresca, aparéncia, firmeza da polpa,
comercial em Candido Rodrigues - SP o de sélidos soltveis, acidez titulavel e acido
transportadas imediatamente para o Laboratério dgcorico. A perda de massa fresca foi determinada
Tecnologia dos Produtos Agricolas do Departament@ |5 diferenca entre a massa fresca inicial das
de Tecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias gidades experimentais e a massa final apés cada
Veterinarias - UNESP - Jaboticabal — 6B frutos periodo de armazenamento e expressa em
foram lavados em agua potavel contendo hipOCIOriHbrcentagem. A aparéncia foi determinada por
de sddio (10 mg ) e tratados por imerséo em agugetodo subjetivo utilizando-se uma escala de notas,
quente (55C) durante 5 minutos, para desinfeccag)nge: 1 = bom; 2 = regular; 3 = ruim. A firmeza da
€ Secos ao ar polpa foi determinada com penetrdmetro manual

Na sequéncia, os frutos foram divididos em Bishop FT 327, ponteira 8 mm, e os resultados
grupos e submetidos aos seguintes tratamentos: frg§gressos em Kgf.ctn

sem embalagem, que correspondeu ao grupo controleps teores de sélidos solveis foram determinados
(SE); frutos acondicionados individualmente eMor refratometria e expressos em °Brix, a acidez
bandejas de acetato transparente (16 cm x 10 Cjjavel, foi determinada por titulac&o e os resultados
6 cm), revestidas com filme plastico de cloreto dgypressos em % de 4cido citrico e os teores de 4cido
polivinila (PVC esticavel) 14 uniBA); frutos  a5c6rbico pelo método do dicloroindofenol de sédio
acondicionados individualmente em bandeja d(%,G dicloroindofenol de sédio). (INSTITUTO

acetato transparente (16 cm x 10 cm x 6 CMADOLFO LUTZ, 1985) e os resultados expressos
revestidas com filme plastico de cloreto de polivinilgy, mg.100g. O “ratio” foi calculado pela relagéo

de 14 um de espessura, contendo em seu intelidkre o teor de sélidos soldveis e acidez
sache (costurados artesanalmente, com material de

tecido néo tecido, de 4 cm x 5 cm) de permanganatoo delineamento experimental utilizado foi o

de potassio (10g / 500g de fruto), preparado ewlt,elramente casuallzado: com duas repeticdes. As
laboratdrio, utilizando-se vermiculita como substrat§'€dias dos resultado,s obtidos foram compargfjas pelo
impregnada com KMnQ (BAP); frutos teste de Wikey ao nivel de 5% de probabilidade

acondicionados individualmente em saco de polietileﬁgANZATTO; KRONKA, 1995).
de baixa densidade com 25 pum de espessura (SP);
frutos acondicionados individualmente em saco qi?esultados e Discussio

polietileno de baixa densidade confeccionado com N
permanganato de potassio (SPP): frutos NOS frutos ndo embalados (SE), a perda de massa

acondicionados, em grupos de 5, em caixas de papdig§ca foi 14,91% ao final do armazenamento (Figura
(35 cm x 25 cm x 10 cm), com tampa e 3 furos ef- Coma utilizagao de atmosfera modificada, as perdas

cada lateral (CP); frutos acondicionados, em grupf§ massa fresca foram reduzidas para 1,13% no
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tratamento SF),86% em SPHR,64% em BA, 4,62% O uso do permanganato de potassio nas
em BAR 8,33% em CP e 9,12% em CHBdos os embalagens, na forma de sache, ndo apresentou
frutos submetidos ao acondicionamento em embalageliferencas na reducao da perda de massa dos frutos,
diferiram estatisticamente do controle (SE). em relacdo aos frutos que foram acondicionados em

Os tratamentos BA, BAFSP e SPP foram maisembalagens sem o sache de permanganato de

efetivos em relacdo a reducdo de perda de magé)ééssio (Figura 1), mostrando que no tr.a.ttamento

fresca. A reducdo da perda de matéria fresca o%ép houve apenas o efelt,o da permeabllldade~da,
frutos foi devido a atmosfera modificada pelo uso OeambaL,Ia.gem a0 vapor de agua. Esta observagdo e
embalagem (baixa permeabilidade dos filmes é:(g)ntrarla ao relatado porawhal e Athale (1989),

vapor de agua). O mesmo efeito foi verificado por Sougie constataram reducéo na perda de massa de

et al.(2002) em estudo de armazenamento de mang}fsngas acondA|C|onadas em sacos de ;),ollgtlleno
em atmosfera modificada por filmes plasticos. contendo sache de permanganato de potassio.

16 -
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Perda de massa (%)

O N A O

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Dias de armazenamento

—*— SE —&—SP —&— SPP —+—BA ——BAP ——CP ——CPP

Figura 1. Perda de massa fresca em mangasfity Atkins’, durante armazenamento a 24,4 °C, 70% UR SE= frutos sem
embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos acondicionados,
individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos acondicionados,
individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato
transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em caixas de
papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas internamente
com filme plastico aditivado com permanganato de potassio.

A aparéncia externa € fundamental em frutagparéncia boa e regular por 12 dias. Os frutos
destinados ao mercadio natura por ser fator de acondicionados em bandejas de acetato, sem e com
atratividade e exercer influéncia direta sobre saché de permanganato de potassio (BA e BAP),
escolha do consumidoNo caso de mangas, estagpresentaram aspecto aceitavel para consumo por
devem apresentar a casca limpa, firme, livre dé6 dias e os acondicionados em sacos plasticos (SP
machas e de rugosidade. Neste trabalho, a nota €SPP) por 14 dias. Os frutos acondicionados em
foi associada & aparéncia regular e aceitavel par@@dixa de papeldao (CP e CPP) mantiveram a
consumo, isto é, considerada como um val@paréncia boa e regular por até 12 dias (Figura 2). A
determinante para a vida comercial destes frutd¥esenca do permanganato de potassio ndo mostrou
Os frutos sem embalagem (SE) mantiverafgsultados relevantes na manutencao da aparéncia

dos frutos avadidos no presente estudo.
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Aparéncia (notas)

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

Dias de armazenamento

—%—SE —5—SP —#—SPP —&—BA —&—BAP ——CP ——CPP

Figura 2. Nota* de Aparéncia de mangasfiimy Atkins’, durante armazenamento a 24,4 °C, 70% UR . *1 =bom; 2 =
regular; 3 = ruim. SE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno;
SPP = frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA=
frutos acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em
bandeja de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos
acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papelao, em grupos
de 5, revestidas internamente com filme plastico aditivado com permanganato de potassio.

A firmeza é considerada um dos atributos d&5,0 Kgf.cn?, 42,7 Kgf.cn?, 36,9 Kgf.cn?, 41,5
importancia na qualidade de frutos, ja que afetakgf.cm?2, 44,4 Kgf.cm?, 30,0 Kgf.cm? e
resisténcia ao transporte, as técnicas de conservagdpgiKgf.cm? , em 12 dias de armazenamento,
pos-colheita e ataque de microrganismos. Houvespectivamente, nos tratamentos SE,SHP BA,
decréscimo da firmeza da polpa de 302,3 Kgf.cnBAP, CP e CPP (Figura 3).
no tempo zero do armazenamento pos-colheita para

350
300
250
200
150
100

50 A

Firmeza da polpa (Kgf/cm)

0
0 4 8 12 16

Dias de armazenamento

—*—SE —&-SP —&—SPP ——BA —&—BAP ——CP ——CPP

Figura 3. Firmeza da polpa em mangasiiimy Atkins’, durante armazenamento a 24,4 °C, 70% UR. SE= frutos sem
embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos acondicionados,
individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos acondicionados,
individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato
transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em caixas de
papeldao, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas internamente
com filme plastico aditivado com permanganato de potassio.
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Medlicott e Reynolds (1988) recomendam aaterial e a estrutura fisica da caixa de papeléo, cujas
colheita de mangas com a firmeza variando de 107 J@derais apresentavam furos, promovendo trocas
a 127,45 N e Alves et al. (2002) com firmeza dgasosas que permitiram que 0S processos
129,41 N. Porém, a faixa adequada para a fruta seetabélicos de amadurecimento dos frutos
consumida é variavel conforme a preferéncia dmcorressem mais intensamente. Porém, os teores de
consumidor e ndo foi encontrado em literatura indica¢@sslidos solUveis destes tratamentos citados (SE e CP)
sobre a firmeza considerada boa para o consumo. diferiram do CPP

O uso de atmosfera modificada influenciou No tratamento SPP observa-se o efeito da atmosfera
diretamente o amadurecimento dos frutos, rmodificada, pois na condi¢cdo de vacuo parcial
conseqientemente, a perda de consisténcia da pogsabelecido no momento do acondicionamento do fruto
Verificou-se que houve diferenca significativa entrea embalagem SPBcorreu inibiéo do processo
os tratamentos e que os frutos em atmosferaspiratério resultante do acumulo de C&
modificada tiveram menor perda da firmeza da polghminui¢ao do Qno interior da 2005 (SOUZA et al.,
durante o armazenamento, destacando-se2002). Neste caso, o retardo no amadurecimento foi
acondicionamento em embalagens individuais (BAlevido ao efeito da atmosfera modificada.

BAP, SP e SPP). Com o amadurecimento dos frutos ocorre a

Em geral, as alteragbes na firmeza durantetmmnsformacdo das reservas acumuladas durante a
amadurecimento resultam, predominantemente, tamacéo e o desenvolvimento dos mesmos em
desestruturacéo da parede celular (TUCKER, 1993cucares soluveis (CHRARRA; CHITARRA,
Segundo este mesmo aumdescréscimo da firmeza2005). O uso de atmosfera modificada através da
da polpa deve envolver uma interacdo complexa dasbalagem, influi na velocidade das reacdes de
atividades das enzimas amilasicas, pécticashirodlise dos carboidratos em agucares, que foi lenta
galactosidases com mudancas fisico-quimicas na paredgradativa. O mesmo processo foi verificado por

Os teores de solidos sollveis totais dos frutos S%%ronlmo e Kanesiro (2000) enfashita et al. (2001),

importantes tanto para o consumaaturaquanto na conservagdo e no amadurecimento de mangas.
para a indastria. Os frutos foram colhidos con16,1 Os teores de acidez titulavel dos frutos no inicio
°Brix e em todos os tratamentos ocorreu elevagdo armazenamento foram de 1,088 g de acido citrico
dos teores de sélidos solluveis durante 100g! de polpa (@bela 2). Estes teores reduziram
armazenamento dos frutos, ao final do periodo d& ao final do armazenamento, mas variaram entre
armazenamento, para 148rix, 13,93° Brix, 7,92 todos os tratamentos. A reducdo nestes teores
° Brix, 11,43° Brix, 11,463° Brix, 10,93° Brix e 14,94 também foi verificada por Jeronimo e Kanesiro

° Brix, respectivamente, nos tratamentos SESEP  (2000) durante o armazenamento de mangas
BA, BAP, CP e CPP @bela 1)Medlicott e Reynolds ‘Palmer.

(1988) rgcomendam col?er. amanga com a teor deA perda da acidez € desejavel em grande parte
SST variando de 7 a 8°Brix e Alves et al. (2002305 frutos e marcante no processo de

o
com 7,3%Brix, mas o valor para consumo deve eSt:g\’:nadurecimento. Kays (1991) afirma que apos a

entre 1 e 14 °Brix. colheita e durante o armazenamento, a concentracao

Nos frutos acondicionados nas caixas de papelde acidos organicos tende a declinar na maioria dos
(CP e CPP) observa-se que ao final do periodo filetos, em conseqiiéncia da larga utilizacdo dessas
armazenamento (12 dias) ndo ocorreu diferengabstancias como substrato respiratorio e como
numeérica nos teores de sélidos soluveis, em relagdgueletos de carbono, para a sintese de novos
ao tratamento controle (SE). Isto ocorreu devido ammpostos.
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Tabela 1.Teores de Soélidos Soluveis (°Brix), em mangasimy Atkins’, durante armazenamento a 2€470% UR.

Periodo de armazenamento (dias)

TratamentoS 0 4 8 12 16
SE 6,11 a 9,16 c 13,93 a 14,44 b
SP 6,11 a 7,359 13,43 b 13,93 ¢c 15,04 a
SPP 6,11 a 7,85f 592e 7,92 f 11,93 b
BA 6,11 a 9,36 b 9,43 d 11,43d 9,93d
BAP 6,11 a 8,86d 10,93 ¢ 11,43d 11,43 ¢
CP 6,11 a 8,37e 10,93 c 10,93 e
CPP 6,11 a 11,86 a 13,94 a 14,94 a
cVv* 0,08 0,08 0,06 0,09 0,05

ISE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de pot&s@iciente de variacdo (%). Médias

seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teskega 5% de probabilidade.

Tabela 2.Teores de Acidezifulavel (g acido citrico . 1009, em mangas ‘dmmy Atkins’, durante armazenamento a
24,4°C, 70% UR.

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos 0 4 8 12 16

SE 1,088 a 0,765 f 0,249 e 0,111 f

SP 1,088 a 0,570 g 0,688 ¢ 0,399 a 0,286 a
SPP 1,088 a 1,014 b 0,856 b 0,309 ¢ 0,265b
BA 1,088 a 0,970 ¢ 0,818 b 0,330 b 0,275 ab
BAP 1,088 a 0,887 e 0,651 c 0,108 f 0,121 ¢
CcP 1,088 a 1,064 a 0,985 a 0,149 e

CPP 1,088 a 0,944 d 0,369d 0,172d

cv? 0,46 0,33 2,69 2,12 2,11

ISE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papelédo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de pat@ssficiente de variagdo (5). Médias seguidas

pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo testkelg & 5% de probabilidade.
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O aumento nos teores de solidos soliveis esagundo Medlicott e Reynolds (1988), o teor minimo de
diminuicdo dos teores de acidez promoveu aumento®8T varia de 7 a 8°Brix e o teor maximo dg Aaria
relacdo SS/Adurante o armazenamento e consequertde 0,65 a 0,70% de acido citrico, resultando numa relagcao
amadurecimento dos frutosafiela 3). Para manga,SST/AIT de 10,00 a 12,30.

Tabela 3 Relagéo Sdlidos Soluveis/Acideifavel, em mangas 6imy Atkins’, durante armazenamento a 24,4 °C, 70% UR.

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos 0 4 8 12 16

SE 5,215 a 11,982 c 55,884 a 13,017 a

SP 5,215 a 12,899 a 19,553 ¢ 34,97 e 52,680 b
SPP 5,215 a 7,742 g 6,918 f 25,632 f 45,012 ¢
BA 5,215 a 9,650 e 11,543 e 34,636 e 36,090 d
BAP 5,215 a 9,995 d 16,801 d 105,81 b 95,037 a
CcP 5,215 a 7,866 f 11,099 e 73,429 d

CPP 5,215 a 12,562 b 37,853 b 91,887 ¢

cV? 9,23 0,35 3,11 5,29 3,95

ISE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionadodo com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papelédo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de pot&3séaficiente de variacdo (%). Médias

seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teskeya 5% de probabilidade.

A manga pode ser considerada uma razoavel Os frutos acondicionados nas embalagens em
fonte de vitamina C. No Brasil, a ingestédo diarigaco polietileno de baixa densidade (SP e SPP)
recomendada para adultos € de 60,00 mg (BRASIHiveram vida Gtil de 14 e 16 dias, respectivamente,
1998). Os teores de &cido ascorbico dos frutos ntas durante o armazenamento ocorreu condensagao
inicio do armazenamento foram de 32,37 mg.100 gle 4gua na superficie interna destas embalagens,
(Tabela 4). Estes teores reduziram em até cercaptemovendo opacidade e dificuldade de visualizar o
80% até ao final do armazenamento, conformefruto. Ressalta-se ainda, que ao romper a embalagem
amadurecimento dos frutos, mas variaram entre ds SPPo aroma liberado era diferente do esperado
tratamentos. A reducdo nos teores de acig@ra um fruto completamente maduro e propicio para
ascorbico também foi verificada p@ardello; o consumo, pois lembrava um aroma semelhante ao
Cardello (1998) &amashita et al. (2001), durante ale um produto fermentado, além de desagradavel,
amadurecimento de manga®fiimy Atkins'. indicando entéo, que houve problema de fermentacéo.

Conseqientemente, a atratividade do produto como
um todo foi prejudicada.
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Conservacdo pés-colheita de mangas ‘Tommy Atkins” armazenadas sob atmosfera modificada

Tabela 4 Teores de Acido Ascérbico (mg .108gem mangas @mmy Atkins’, durante armazenamento a 24,4 °C, 70% UR.

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos 0 4 8 12 16

SE 32,37a 24,59 b 19,39 a 9,46 c

SP 32,37 a 21,50 ¢ 14,32 ¢ 12,64 b 8,56 b
SPP 32,37 a 25,02 a 15,53 b 13,06 a 6,55d
BA 32,37 a 16,69 g 14,56 ¢ 583¢g 7.34c¢
BAP 32,37 a 20,59 d 10,65 e 8,91d 9,69 a
CP 32,37 a 17,87 f 11,33 d 8,06 e

CPP 32,37 a 18,97 e 9,74 f 7,80 f

CcV? 0,03 0,21 0,78 0,35 0,80

ISE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papelédo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de pot&ssidiciente de variacdo (%)Final do

tratamento. Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelouketead®% de probabilidade.
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