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CARACTERIZACAO POS-COLHEITA, ESTABELECIMENTO DE PONTO DE
COLHEITA E ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE MANGA ‘PALMER’
CULTIVADA EM SISTEMA ORGANICO DE PRODUCAO

Resumo: A determinacéo do ponto de colheita de manga ‘Palmer’ em sistema
organico de producao ocorre de forma empirica. A manga € uma fruta climatérica e
com curta vida util pds-colheita, fato que pode limitar a comercializacdo para
mercados distantes do local de producdo. O armazenamento refrigerado € uma
tecnologia que visa o aumento da vida Util pés-colheita pela reducao da temperatura
de armazenamento. Este trabalho teve como objetivo definir o melhor ponto de
colheita e estabelecer a melhor temperatura de armazenamento de manga ‘Palmer’
produzida em sistema organico na Chapada Diamantina — BA. Na primeira parte do
estudo, as paniculas em plena florada foram marcadas, para acompanhamento do
crescimento dos frutos, até sua estabilidade. Em seguida, os frutos colhidos aos
134, 141, 147, 154, 161,169 dias apés a antese, e armazenados em temperatura
ambiente (25+2 °C) e avaliados aos 0, 5 e 10 dias de armazenamento, definindo
assim o melhor ponto de colheita. O delineamento foi inteiramente casualizado, com
quinze repeticbes de um fruto por data de andlise. Os dados do experimento de
longevidade foram analisados em esquema fatorial 6 x 3 (pontos de colheita x datas
de andlise). Na segunda etapa, os frutos foram colhidos no ponto de colheita
determinado na primeira etapa e armazenados a temperaturas 10 °C, 12 °C e 14
°C. As variaveis avaliadas foram: peso inicial (g); peso fresco (g); perda de massa
(%); comprimento do fruto (mm); largura do fruto (mm); espessura do fruto (mm);
firmeza da polpa (kgf), coloracéo da polpa, peso da casca (g); peso do caroco (g);
rendimento de polpa (%); colapso interno; coloracao da polpa; acidez titulavel (%);
sélidos solaveis (%); relacdo SS/AT e pH. O delineamento experimental desta etapa
foi realizado esquema fatorial 3 x 3 (temperatura de armazenamento x dias de
analise). Em ambas etapas os resultados foram comparados pela analise de erro
padrdo, onde as diferencas entre dois tratamentos quando maior que a soma dos
erros sdo consideradas significativas. O estadio de maturacdo nos pontos de
colheita, bem como o periodo de armazenamento interferiram nas caracteristicas
fisicas e quimicas dos frutos. As mangas colhidas no ponto 3 (147 apos a antese)
apresentaram melhores caracteristicas, no geral. Sendo esse ponto apropriado para
essa cultivar em sistema organico de producdo na Chapada Diamantina, BA. A
temperatura de armazenamento influenciou na qualidade fisica e quimica dos frutos
e no seu periodo de vida util. Os frutos armazenados a 10 °C mantém a qualidade
por um periodo maior, sendo essa uma temperatura recomendada para seu
armazenamento.

Palavras-chave: Mangifera indica; cultura da manga; estadios de maturacao;
colheita



POSTHARVEST CHARACTERIZATION, ESTABLISHMENT OF HARVEST
POINT AND REFRIGERATED STORAGE OF 'PALMER' MANGO GROWN IN
ORGANIC PRODUCTION SYSTEM

Abstract: The harvest of 'Palmer’ mango in organic production system occurs in an
empirical way. The mango is a climacteric fruit, a fact that may Ilimit the
commercialization to distant locations from the production orchard. Refrigerated
storage aims to increase the post-harvest shelf life. The objective of this study was
to define the best harvesting point and to establish the best storage temperature for
mango 'Palmer’, produced organically in the Chapada Diamantina - BA. The
research was conducted at the Ceral farm, part of the Bioenergia Organicos group.
In the first part of the study, panicles with 80% or more full flowers were marked,
taking weekly measurements of fruit growth, until their stability. The fruits were taken
to the Embrapa Mandioca and Fruticultura Postharvest Laboratory, where they were
stored at room temperature (25+2 °C) and evaluated at 0, 5 and 10 days of storage,
thus defining the best harvest point. In the second stage, with the harvest point
defined, panicles with 80% open flowering were marked. After harvest, the fruits
were transported to the laboratory. The fruits were stored in cold storage at three
temperatures (10 °C, 12 °C, and 14 °C). For the evaluation of the potential
postharvest shelf life, characterization was performed soon after harvest (day 0) and
analysis on days 5 and 10 submitted to room temperature (25 £ 2 °C). In the
experiments the following was evaluated Initial Weight (g); Fresh Weight (g); Mass
Loss (%); Fruit Length (mm); Fruit Width (mm); Fruit Thickness (mm); Pulp Firmness
(Kgf), Pulp Coloration, Peel Weight (g); Stone Weight (g); Pulp Yield (%); Internal
Collapse; Pulp Color; Titratable Acidity (%); Soluble Solids (%); SS/AT ratio and pH.
In experiment 1, the design was entirely randomized, with fifteen repetitions of one
fruit per analysis date. The data from the longevity experiment were analyzed in a 6
x 3 factorial scheme (harvest points x analysis dates). In experiment 2 the data from
the longevity experiment were analyzed in a 3 x 3 factorial scheme (storage
temperature x days of analysis). In both works the chemical data were compared by
standard error analysis, where the differences between two treatments when greater
than the sum of the errors are considered significant. The maturation stage in the
harvest points, as well as the storage period interfered in the physical-chemical
characteristics of the fruits. Mangoes harvested at point 2 (147 after anthesis)
presented the best characteristics, in general. This point is appropriate for this
cultivar in organic production system in Chapada Diamantina. The storage
temperature influenced the physical-chemical quality of the fruits and their shelf life.
The fruits stored at 10 °C supported more shelf life, being this a recommended
temperature for its storage.

Keywords: Mangifera indica; mango culture; Harvest; ripening stages
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1. INTRODUCAO GERAL

A mangueira (Mangifera indica L.) € a espécie de maior importancia dentro
da familia Anacardiaceae. E originaria da Asia, das regides que compreendem os
subcentros: Indico-Burma-Tailandés e Filipinico-Celeste/Timor, os centros de
diversificacao diferenciam essa espécie em dois tipos de racas, as filipinicas, que
apresentam sementes poliembridnicas, frutos compridos e casca de coloracdo
verde-amarela (PINTO et al.,, 2009), e as indianas, da qual faz parte a manga
‘Palmer’, que apresentam sementes monoembridnicas, frutos grandes, pesando até
900 gramas, oblongos, esverdeados e arroxeados quando imaturos e muito
vermelhos quando maduros, apresentando polpa amarelada e atingindo em torno
de 19°Brix (OLIVEIRA; GERALDINI, 2018).

Oriunda dos programas de melhoramento genético americanos (NATIONAL
MANGO BOARD, 2011), a cultivar ‘Palmer’ tem despontado, principalmente pelo
interesse do mercado europeu em variedades com menor teor de fibras (CEPEA,
2020). Trata-se de uma cultivar que tem gerado grande interesse mercadoldgico
nos ultimos anos em funcdo de suas caracteristicas sensoriais, como excelente
sabor e aroma, dado o elevado teor de solidos soluveis e baixo teor de fibras
(CAMARA, 2017).

Dados apontam que no Brasil foi produzido 1.414.338 toneladas de manga
em 2019 (IBGE, 2019) o que faz do pais o sétimo maior produtor mundial do fruto
(FAOSTAT, 2019). Os estados de Pernambuco, Bahia, Sdo Paulo, Minas Gerais e
Rio Grande do Norte destacam-se como 0s maiores produtores nacionais, com
producdo de 518.231 toneladas, 442.233 toneladas, 206.854 toneladas, 84.638
toneladas e 46.922 toneladas, respectivamente (IBGE, 2019).

O cultivo organico de manga é uma atividade de excelente oportunidade,
uma vez que agrega valor ao produto final, além de ofertar ao mercado consumidor
alimentos livres de agrotoxicos. Nesse sentido, a Embrapa em parceria com a
Bioenergia Organicos por meio do projeto: “Desenvolvimento de sistemas organicos
de producgéao para fruteiras de clima tropical”’, desenvolveu na regiao da Chapada
Diamantina o primeiro sistema organico de manga do pais. Os sistemas organicos

favorecem a producdo sustentidvel de alimentos, propiciando a diminuicdo da
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degradacdo ambiental, potencializando a resisténcia dos cultivos a estresses
bidticos e abioticos, garantindo melhor seguranca alimentar, bem como a mitigacao
das mudancas climéticas (AZADI et al., 2011).

O estadio de maturacédo é um dos fatores que determinam o ponto de colheita
do fruto e esta relacionado a manutencéo da qualidade pos-colheita. Frutos colhidos
precocemente ndo apresentam capacidade de desenvolver o completo
amadurecimento, fator que prejudica a qualidade final (CHITARRA; CHITARRA,
2005). Contudo, a colheita em estadio avancado de amadurecimento decorre na
rapida deterioracdo do fruto, reduzindo a conservacdo poés-colheita e, por
conseguinte, o periodo de comercializacdo. O ponto ideal de colheita é decorrente
da interacdo dos atributos fisiolégicos inerentes a cada cultivar e das préticas de
conservacao utilizadas na pos-colheita (AZZOLINI; JACOMINO; SPOTO, 2005).

Existem diversas técnicas para aumentar o tempo de conservacao de frutas
e hortalicas, dentre elas a refrigeracdo € uma das principais. As temperaturas de
armazenamento ideais para a manga exportada variam de 10 a 13 ° C, dependendo
da variedade, condicdo de crescimento e estagio de maturacdo (ZHANG et al.,
2017). Temperaturas mais baixas podem ocasionar injarias por frio (ZHANG et al.,
2012), enquanto temperaturas mais altas podem aumentar o metabolismo da fruta
e reduzir a vida atil pos-colheita. A refrigeracao pode proporcionar aumento da vida
atil pés-colheita de frutas e vegetais, pois tém funcdes como: retardar as perdas de
umidade e as trocas gasosas mantendo a integridade estrutural.

Desse modo, este trabalho teve como objetivos: caracterizar os estadios de
colheita, definir o melhor ponto de colheita e verificar o efeito de diferentes
temperaturas de armazenamento sobre a vida util e qualidade fisico-quimica de
frutos de manga, definindo assim também a melhor temperatura para

armazenamento refrigerado.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 CULTURA DA MANGUEIRA
A mangueira (Mangifera indica L.) € uma espécie vegetal da familia

Anacardiaceae pertencente a ordem Sapindales, sendo uma fruteira que ocorre
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principalmente em zonas tropicais e subtropicais do mundo (SAUTHIER et al., 2019;
TIWARI et al., 2018). Ha relatos de 69 espécies dentro do género Mangifera, sendo
a espécie M. indica a de maior importancia econémica, apesar de outras também
produzirem frutos comestiveis (ROZANE et al., 2004). Em 1950, o agronomo e
geneticista Nikolai Vavilov classificou as plantas cultivadas em funcdo de seus
respectivos centros de origem, Mukherjee (1985), orientando-se por essa
classificacdo relata que a mangueira teve origem no Segundo Grande Centro, 0
Indiano, e no subcentro Indo-Malaio

As mangueiras sédo divididas em duas racas em funcdo do seu centro de
origem. A raca indiana tende a ter frutos arredondados, avermelhados, com
guantidades variaveis do pigmento antocianina, e sementes monoembriénicas, ja o
grupo indomalaio apresenta frutos alongados e verdes, amarelados quando
maduros, e sementes poliembridnicas (YAHIA et al., 2011). O fruto da mangueira
uma drupa, composta por casca (epicarpo), polpa espessa (mesocarpo) € um
caroco (endocarpo) contendo uma semente. Essa semente pode ser
monoembriondria, com somente um embrido zigoético provavelmente hibrido, ou
poliembrionaria, podendo conter um ou mais embrides e um dos quais pode ser,
mas nem sempre, zigético (YAHIA et al., 2006). Como a hibridizacdo ocorre
facilmente entre as duas racas, existem cultivares com ampla faixa de variacao

genotipica e fenotipica (YAHIA et al., 2011).

2.2 CULTIVAR PALMER

A manga ‘Palmer’ é uma cultivar monoembridnica originaria de programas de
melhoramento desenvolvidos na Flérida (EUA), seus frutos sao de tamanho médio
a grande, formato ovalado, polpa amarelada pouca fibrosa, e casca com coloracao
variavel do roxo ao vermelho, dependendo do grau de maturacdo. E uma variedade
de mangueira que apresenta porte variando do baixo ao intermediario, com habito
de crescimento aberto e vertical, expressando um vigor moderado, e regularidade
na producao (MOUCO, 2021). Trata-se de uma cultivar com baixa vulnerabilidade

ao colapso interno quando comparada a outras cultivares tardias com alta
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expressdo no mercado de manga, como a Tommy Atkins e a Haden (MOUCO,
2021).

Os frutos desse gendtipo podem pesar até 900 g, e sdo compridos,
esverdeados ou arroxeados nos primeiros estadios de amadurecimento e
vermelhos nos ultimos estadios, seguindo até a plena maturacéo, apresentando
assim polpa bem amarelada, firme, ndo fibrosa e extremamente aromética
(MOUCO; LIMA NETO, 2018). O seu rendimento € em torno de 72%, expressa
relativamente boa vida util, sendo bem aceita no mercado interno e apresentando
boas perspectivas para a exportacdo (TEIXEIRA; DURIGAN, 2011; MODESTO,
2016)

E uma cultivar que tem gerado grande interesse do mercado nos ultimos
anos (CAMARA, 2017), principalmente no mercado europeu (CEPEA, 2020). Seu
fruto é classificado como de producéo tardia, favorecendo o alongamento da
temporada das safras (COSTA; SANTOS, 2004). Com isso, a ‘Palmer’ tem crescido
em importancia (TEIXEIRA; DURIGAN, 2011), principalmente no mercado europeu,
pelas caracteristicas de sua fruta. Além disso, a manga ‘Palmer apresenta
interessantes propriedades nutricionais, se destacando por apresentar compostos
antioxidantes como acido ascérbico, flavonoides e polifenéis (MODESTO ET AL.,
2016).

Todavia sua vida util na pés-colheita em temperatura ambiente é curta,
variando de 5 a 8 dias (NUNES, 2007), o que resulta na oferta de frutos de baixa
qualidade, principalmente no mercado externo (ASIO; CUARESMA, 2016). o que
potencializa a necessidade de estudos que visem melhorar o processo produtivo
dessa cultivar, desde o campo até cuidados pdés-colheita, como determinacédo de
ponto de colheita e armazenamento refrigerado, principalmente pelo fato de se tratar

de uma fruta climatérica e ser consumida essencialmente na forma in natura.

2.3 CULTIVO ORGANICO
O cultivo organico se define por ser um sistema produtivo sustentavel,
conservacionista, que favorece os ciclos biolégicos, e se amparam na exclusao ou

baixissimo uso de insumos sintéticos e minerais, buscando sua substituicdo em
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funcdo de produtos de origem organica, de preferéncia oriundos da propriedade ou
préximo a ela (ALTIERI, 2002; NEVES, 2004; DIAS et al., 2015). Nesse modelo
agricola sdo enfatizados métodos de rotacao de cultura, diversificacdo dos cultivos,
manejo de pragas por meio de controle biologico e a utilizacdo de adubos organicos
(REGANOLD; WACHTER, 2016). Trata-se de uma alternativa para a producao
vegetal de baixo impacto ambiental (TOLEDO et al., 2011). Diversas pesquisas tém
sido feitas no intuito de validar que o cultivo organico € ambientalmente mais
adequado, por conta do uso reduzido de energia fossil e, por conseguinte, menor
emissao de gases do efeito estufa (OLESEN et al., 2006).

No Brasil, a area plantada de vegetais organicos estd em torno de 750 mil
hectares, distribuidos em 13 mil unidades produtivas, gerenciada por cerca de 10
mil produtores (IBGE, 2018). Produtos advindos do cultivo orgénico apresentam
maior aceitacdo quando comparados a producdo ao convencional, pois nao
apontam residuos de quimicos sintéticos, e ainda apresentam maior qualidade
nutricional. Nos Ultimos anos, a demanda por alimentos organicos aumentou.
Algumas pesquisas tém demonstrado que vegetais cultivados em sistemas
organicos de producéo apresentam altos teores de compostos antioxidantes, como
a vitamina C, compostos fendlicos, sais minerais, poliaminas, entre outros (LIMA;
VIANELLO, 2011). Ainda que a demanda por produtos organicos venha em
crescente, existem poucas informacdes disponiveis aos 6rgdos governamentais,
produtores, comerciantes e consumidores acerca da qualidade e de certos tratos
culturais desses produtos (BORGUINI; TORRES, 2006; LOZOWICKA et al., 2012).

2.4 MERCADO

As mangas sdo produtos muito importantes no mercado mundial de frutas,
principalmente na ultima década. A producdo mundial de manga aumentou
aproximadamente 45% entre 2007 e 2017 (FAOSTAT, 2019). De acordo com 0s
dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura a
producdo mundial foi de 5.508.716 milhdes de toneladas, n&o discriminando
mangas, mangostdes e goiabas (FAOSTAT, 2019). O Brasil é o sétimo maior

produtor mundial, com produgdo de 1.414.338 milhdes de toneladas de manga



15

(IBGE, 2018), que é uma das frutas de maior importancia para o agronegocio
nacional. Em 2019 o pais produziu um volume de 197 mil toneladas, ano em que a
exportacdo da fruta rendeu cerca de US $201 milh8es para o mercado brasileiro
(CEPEA, 2020).

No Brasil, a regido Nordeste tem a maior expressividade, com 76,3% do
percentual total de producéo, seguida da regido sudeste que responde por 17,44%
do volume produzido no pais (IBGE, 2018). Os principais polos de producéo estédo
localizados as margens do Rio Sdo Francisco, sendo Pernambuco o principal
produtor do Pais, seguido de Bahia, S&o Paulo, Minas Gerais e Rio Grande do
Norte.

O consumo de produtos organicos vem se expandindo no Brasil, houve um
crescimento 2,4 vezes maior entre os anos de 2019 e 2021 comparando com 0
periodo de 2017 a 2019. As regides que possuem maior destaque sdo o Centro-
Oeste que teve aumento de 17% para 39%, se configurando a regido com maior
percentual de consumidores do pais, a regido Sul com aumento de 23% para 39%
e o Nordeste que teve crescimento relevante de 20% para 32%, sendo estes dados
no periodo 2019-2021. Em relacdo a motivacdo do consumo de organicos, este esta
muitas vezes associado ao bem-estar e salde, sendo esses produtos consumidos
em média 2 vezes por semana e adquiridos em supermercados e feiras. Dentre 0s
diversos itens organicos, o hortifruti ainda se destaca como o produto mais

consumido, com percentual de 75%.

2.5 PONTO DE COLHEITA

Os indices de maturacao séo alterados em funcdo do ambiente de cultivo e
as caracteristicas intrinsecas a cada cultivar, desse modo se torna dificil estabelecer
um consenso sobre o indice ideal para a manga Palmer. A colheita em estagio
inadequado € uma das principais razdes da baixa qualidade ou até mesmo perdas
de mangas (BOTTON, 1992). Baseado numa amostragem representativa, a
determinacado do ponto de colheita pode ser feita em funcdo de indicadores, fisicos,

quimicos, fisiolégicos, bioquimicos e cronoldgicos, fazendo a relacdo desses
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parametros com a cultivar e o mercado de destino da manga (KOSIVACHINDA et
al., 1984; ALVES et al., 2002).

A definicdo do ponto ideal para a colheita € uma das decisbes mais
importantes no planejamento agricola, e o estadio de maturacao é um dos fatores
gue determinam esse ponto. Para garantir a obtencao de frutos de boa qualidade,
deve-se atentar para o ponto de colheita, que se refere a maturidade minima para
a realizacdo da colheita com subsequente aceitacdo pelos consumidores
(MARQUES et al.,, 2017). Na manga, a determinacdo para colheita consiste,
principalmente, na observacao da rugosidade e brilho da casca, coloragao tanto da
casca quanto da polpa, e enchimento ou formagao do “ombro” na regiao peduncular
(NASSUR, 2013). No entanto as avaliagcbes desses parametros podem ser
mascaradas pela subjetividade, levando a erros, considerando que cada cultivar
apresenta suas proprias caracteristicas e cada produtor pode adotar um padréo
diferente para determinar a colheita (SILVA, 2009). Nesse sentido, varios indices
tém sido sugeridos, como o numero de dias ap6s a antese, firmeza, cor da polpa,
conteudo de sdlidos sollveis e outras caracteristicas quimicas (ALVES et al., 2002).
O ponto de colheita é de fundamental importancia para a obtencédo de um fruto com
qualidade e potencial para armazenamento e transporte (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

No decorrer da evolucdo da maturacdo de um fruto, se sucede alteracbes
bioguimicas, estruturais e fisioldgicas, pelas quais os frutos avancam de estadios
de desenvolvimentos incompletos até atingirem a plenitude de seu crescimento e
qualidade organoléptica (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Caracterizar e
estabelecer o melhor ponto de colheita € de fundamental importancia para definir
protocolos bem sucedidos visando o armazenamento dos frutos (MORAIS et al,
2002; SUBEDI et al., 2007). O estabelecimento desse ponto procede de métodos
destrutivos e ndo destrutivos por meio de indicadores fisicos, quimicos, fisiologicos
ou combinagdes entre eles (ALVES et al., 2002) Diante disso se torna possivel
monitorar o estadio ideal de maturagdo para colheita, no intuito de obter frutas com

maxima qualidade, pois esse entendimento & fundamental para a manutencdo da
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qualidade pos-colheita e para a sua manutencdo durante o armazenamento
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.6 VIDA DE PRATELEIRA DA MANGA

A vida de prateleira geralmente € definida como o tempo em que o fruto,
conservado em determinadas condicdes de temperatura, apresenta alteracoes
sensoriais, quimicas, fisicas e microbiolégicas que sdo consideradas aceitaveis pelo
consumidor (GIMENEZ; ARES; ARES, 2012). A ndo aceitacio pode estar
relacionada com a presenca de microrganismos patogénicos e deteriorantes,
alteracdes organolépticas, alteracdes fisico-quimicas, perda de valor nutricional
(PINTO, 2015).

Por apresentar padrdo climatérico de amadurecimento, os frutos da
mangueira podem completar o amadurecimento comercial apés a colheita, na
condicao de que sejam colhidos na fase de desenvolvimento fisioldgico, no entanto
quando isto ndo ocorre, os frutos podem ndo amadurecer, os tornando inviaveis
para o consumo (BLEINROTH, 1994; SILVA, 2009). Estimativas entre 25% e 40%
sao relatadas para perdas pés-colheita em mangas entre a colheita e a fase de
consumo (RAVINDRA; GOSWAMI, 2007). Nesse sentido, para alongar a vida de
prateleira, normalmente a manga é colhida antes do estddio pleno de
amadurecimento para atrasar o pico do climatério respiratorio durante o transporte
para mercados distantes (JHA et al., 2007). Contudo, a maturidade é o principal
fator que determina a qualidade da fruta apés a colheita (KADER, 2003).

Sendo assim, é considerado como importante na determinacéo do ponto de
colheita, o destino do fruto, o meio de transporte, o intervalo entre a colheita e o
consumo e as caracteristicas intrinsecas, ja que o potencial de vida util e de
armazenamento dos frutos dependem do seu estadio de maturagdo no momento da
colheita (MORAIS, 2001). Outrossim, as perdas pos-colheita podem ser mitigadas,
uma vez que a vida util dos frutos € dependente da boa determinagédo do ponto de
colheita (KIENZLE et al., 2012; JHA et al., 2014).
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2.7 ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

Existe uma restricdo na comercializacdo da manga a longas distancias,
levando a predominancia do seu consumo nas regides produtoras (EVANS et al.,
2017). O intenso metabolismo climatérico da manga, se configura como um dos
principais limitantes na exportacdo ou longos trajetos de comercializacdo, €
relevante também a sua susceptibilidade a danos causados pelo frio quando
submetidas a baixas temperaturas. Assim, os frutos exportados podem chegar ao
destino final apresentando baixa qualidade (ASIO; CUARESMA, 2016).

Ainda que colhidas nos pontos ideais, o sistema de refrigeracdo da manga
normalmente é feito de forma precaria, diante da fruta ser mais propensa a injurias
em temperaturas abaixo de 13°C (MILTRA; BALDWIN, 1997). O prolongamento da
vida de prateleira da manga organica € de fundamental importancia no intuito de
favorecer maior expanséo desse mercado e comercializacdo desse fruto, mitigando
custos e perdas poés-colheita. Algumas técnicas sdo usadas para garantir que os
frutos cheguem com boa qualidade ao consumidor final, uma delas é a refrigeracao.
Baixas temperaturas de armazenamento sdo usadas para prolongar a vida pos-
colheita das frutas (VASCONCELOS, et al 2019).

Vérias técnicas sdo adotadas para aumentar a janela de armazenamento de
consumo de frutas e hortalicas, dentre elas a refrigeracdo € uma das principais. As
temperaturas de armazenamento ideais para a manga “‘Tommy Atkins’ variam de 10
a 13 ° C, dependendo da condi¢éo de crescimento e estagio de maturacdo (ZHANG
et al., 2017). Temperaturas mais baixas podem ocasionar lesées por frio (ZHANG
et al., 2012), enquanto temperaturas mais altas podem aumentar o metabolismo da
fruta e reduzir a vida pés-colheita. Na cadeia de frio, tecnologias de resfriamento
rapidas e eficientes sdo importantes para remover a carga térmica dos frutos,
reduzindo o metabolismo, mantendo a qualidade e aumentando a vida pés-colheita
sem lesdes (TERUEL, 2008). A refrigeracdo pode proporcionar aumento do tempo
de conservagéao de frutas e vegetais, pois tém funcbes como: retardar as perdas de

umidade, as trocas gasosas e manter a integridade estrutural.
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CARACTERIZACAO POS-COLHEITA DOS ESTADIOS DE MATURACAO E
ESTABELECIMENTO DE PONTO DE COLHEITA PARA MANGAS ‘PALMER’
CULTIVADOS EM SISTEMA ORGANICO DE PRODUGAO

RESUMO: A colheita de manga ‘Palmer’ cultivada em sistema organico ocorre
empiricamente, baseando-se em caracteres subjetivos, fato que dificulta a
padronizacdo na qualidade dos frutos, bem como gera perdas de frutos. Apos a
colheita manga sofre alteracdes fisicas, quimicas e fisioldgicas, que interferem na
qualidade da fruta. O ponto ideal de colheita no campo tem impacto direto sobre
essas alteracdes. Este trabalho teve como objetivo caracterizar diferentes estadios
de maturagao na colheita e definir o melhor ponto de colheita de manga ‘Palmer’
produzida em sistema organico na Chapada Diamantina — BA. As paniculas com
80% ou mais das flores em antese foram marcadas, tomando medidas semanais
para o acompanhamento do crescimento dos frutos, até que fosse atingindo
estabilidade do tamanho. Os frutos foram colhidos aos 134, 141, 147, 154, 161,169
dias apés a antese, armazenados em temperatura ambiente (25+2 °C) e avaliados
aos 0, 5 e 10 dias de armazenamento. O delineamento foi inteiramente casualizado,
com quinze repeticdes de um fruto por data de andlise. Os dados do experimento
de longevidade foram analisados em esquema fatorial 6 x 3 (pontos de colheita x
datas de andlise). Os dados quimicos foram comparados pela andlise de erro
padrdo, onde as diferencas entre dois tratamentos quando maior que a soma dos
erros sdo consideradas significativas. Aos 134 dias ap6s a antese, embora os frutos
tenham apresentado menores perdas de massa e maiores firmezas de polpa, os
mesmos apresentaram baixo teor de solidos solaveis, baixo rendimento de polpa e
acidez titulavel mais elevada, o que prejudica a qualidade final dos frutos quando
maduros. Aos 141 dias apds a antese os frutos possuiam maior firmeza da polpa e
acidez titulavel intermediéaria, porém estes apresentaram menores teores de solidos
soluveis, maior perda de massa e reducdo acentuada no rendimento da polpa ao
longo de periodo de armazenamento. Os frutos colhidos aos 161,169 dias apos a
antese tiveram maiores teores de sdlidos solluveis e relagdo SS/AT, e menores
valores de acidez titulavel, porém estes apresentaram firmeza reduzida ja no dia da

colheita o que prejudica seu transporte. Os frutos colhidos aos 147 e 154 dias ap6s
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a antese apresentaram valores intermediarios para a maioria das variaveis
avaliadas, com destaque para os frutos colhidos aos 147 dias apés a antese, pois
estes apresentaram firmeza mais elevada, o que facilita o transporte. Concluindo-
se que o ponto apropriado para colheita das mangas ‘Palmer’ em sistema organico

de producédo na Chapada Diamantina, BA é aos 147 dias ap0s a antese.

Palavras-chave: Mangifera indica; mangicultura; producao organica.
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POSTHARVEST CHARACTERIZATION OF RIPENING STAGE AND
ESTABLISHMENT OF HARVEST STAGE FOR 'PALMER' MANGOES GROWN
IN ORGANIC PRODUCTION SYSTEM

ABSTRACT: The harvest of organically grown Palmer mango occurs empirically,
based on subjective characters, which makes it difficult to standardize fruit quality,
as well as generating fruit losses. After harvest, mangoes undergo physical,
chemical and physiological changes that interfere with fruit quality. The ideal
harvesting point in the field has a direct impact on these changes. This work aimed
to characterize different ripening stages at harvest and define the best harvest point
for 'Palmer’ mango produced in an organic system in Chapada Diamantina - BA.
Panicles with 80% or more of the flowers in anthesis were marked, taking weekly
measurements to monitor fruit growth, until size stability was reached. The fruits
were harvested at 134, 141, 147, 154, 161,169 days after anthesis, stored at room
temperature (2512 °C) and evaluated at 0, 5 and 10 days of storage. The design
was completely randomized, with fifteen replications of one fruit per analysis date.
Data from the longevity experiment were analyzed in a 6 x 3 factorial scheme
(harvest points x analysis dates). Chemical data were compared by standard error
analysis, where differences between two treatments when greater than the sum of
errors are considered significant. At 134 days after anthesis, although the fruits had
lower mass losses and greater pulp firmness, they had low soluble solids, low pulp
yield and higher titratable acidity, which impairs the final quality of the fruits when
mature. At 141 days after anthesis, the fruits had greater pulp firmness and
intermediate titratable acidity, but they had lower levels of soluble solids, greater
mass loss and a marked reduction in pulp yield over the storage period. The fruits
harvested at 161.169 days after anthesis had higher levels of soluble solids and
SS/AT ratio, and lower values of titratable acidity, but they showed reduced firmness
on the day of harvest, which impairs their transport. The fruits harvested at 147 and
154 days after anthesis showed intermediate values for most of the variables
evaluated, with emphasis on the fruits harvested at 147 days after anthesis, as they

showed higher firmness, which facilitates transport. It was concluded that the



28

appropriate point for harvesting '‘Palmer’' mangoes in an organic production system

in Chapada Diamantina, BA is at 147 days after anthesis.

Keywords: Mangifera indica; mangiculture; organic production
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1. INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.), originaria da Asia, é uma das principais
espécies frutiferas cultivadas no mundo. Atualmente o Brasil € o sétimo produtor da
fruta no mundo, sendo em torno de 62 mil hectares plantados, com producéo de
1.002,189 toneladas, expressando uma produtividade média de 16.16 toneladas/ha
(AGRIANUAL, 2019). Trata-se de uma fruta muito apreciada no mercado nacional
e internacional, com volume crescente de comercializacdo nos ultimos anos,
sobretudo para o mercado externo (KIST ET AL., 2018). Entre as cultivares de
manga produzidas comercialmente a ‘Palmer’ tem tomado destaque, sobretudo no
mercado europeu. Esta cultivar tem producédo tardia e frutos com casca que varia
do roxo-esverdeado até o vermelho-esverdeado a medida que avanca nos estadios
de maturacdo. Sua polpa é macia e nao fibrosa, trata-se de uma variedade de
grande aceitacdo no mercado nacional e internacional. (CEPEA, 2020). Os produtos
organicos sao oriundos de sistemas de producdo de baixo impacto ambiental, pela
reducdo no uso de produtos sintéticos e insumos quimicos. Ainda que a demanda
por esses produtos esteja em ascensao, poucas informacdes estdo difundidas
guanto a sua qualidade e determinados tratos culturais (MARCHIORI, 2006;
BORGUINI; TORRES, 2006; LOZOWICKA et al., 2012).

A manga apresenta uma perecibilidade elevada, por conta de sua intensa
atividade respiratéria relacionada ao padrdo climatérico que se expressa em
crescente producdo do hormonio etileno, ocasionando um amadurecimento
acelerado, e se tornando um limitante para o armazenamento e comercializa¢éo do
fruto, assim elevando as perdas (NARAYANA et al., 2012). Dessa forma, a defini¢éo
do ponto ideal de colheita é fundamental para garantir qualidade do fruto com um
periodo maior de armazenamento e de possibilidade de comercializacdo na pés-

colheita.

O estadio de maturagcédo, no qual os frutos sédo colhidos, determina a sua
gualidade (BLEINROTH, 1996). Frutos colhidos precocemente n&o estao
completamente maduros, o que prejudica a sua qualidade final (CHITARRA;

CHITARRA, 2005) e pode acarretar a rejeicdo pelo consumidor. Entretanto, a
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colheita de frutos em estadio de elevado amadurecimento resulta em rapida perda
de qualidade, diminuindo o periodo de comercializagdo. O melhor estadio de
colheita depende da interacdo das caracteristicas fisioldgicas intrinsecas a cada
variedade e da tecnologia de conservacao pos-colheita empregada (AZZOLINI et
al., 2004), sendo, portanto, decisivo para o prolongamento da vida util (CHITARRA;
CHITARRA, 2005) e para a satisfacdo das exigéncias de qualidade do consumidor.

A manga, normalmente é colhida de forma empirica, observando parametros
gue sao influenciados pela subjetividade, como a observacao da rugosidade, brilho
da casca, cor de casca e polpa, e enchimento ou formag¢ao do “ombro” na regido do
pedunculo (NASSUR, 2013). A definicao de ponto de colheita baseada em dias apés
a antese se apresenta como uma ferramenta viavel e préatica para facilitar e
padronizar o planejamento do produtor. Dessa forma, o presente trabalho teve como
objetivo caracterizar os diversos estadios de maturacdo e estabelecer o melhor
ponto de colheita de manga ‘Palmer’ produzida em sistema orgénico na Chapada

Diamantina — BA.

2. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado na Fazenda Ceral, pertencente a empresa Bioenergia
Organicos, localizada no municipio de Lencéis — BA (Latitude: 12° 33' 47" S,
Longitude: 41° 23' 24" W, Altitude: 394 m), onde paniculas de mangueiras cultivar
Palmer com as flores em desenvolvimento pleno (80% de flores abertas) foram
marcadas com fitas coloridas, aleatorizadas em 50 plantas. As medidas de
crescimento dos frutos foram realizadas semanalmente com auxilio de um
paquimetro digital, onde foram aferidos o comprimento, largura e espessura até
atingir estabilidade de crescimento dos frutos. Apds atingir a estabilidade do
crescimento, os frutos foram colhidos em diferentes estadios de colheita baseados
em datas apds a antese, sendo estes: 134, 141, 147, 154, 161,169 dias apds a
antese - (pontos 1, 2, 3, 4, 5 e 6).

Apoés a colheita os frutos foram transportados para o Laboratério de Pos-
colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura, situado no municipio de Cruz das
Almas, BA, Cruz das Almas- BA (Latitude: 12°40’ 39” S, Longitude: 39° 06’ 23" W,
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Altitude: 220 m), onde foram sanitizados com solucéo de hipoclorito de sédio (100
mg L-1 de cloro ativo) e selecionados quanto a auséncia de podriddes e danos
mecéanicos. Apés secagem, os frutos foram armazenados em bancadas em
condicBes ambiente (25 + 2 °C e 50-60%UR), sendo realizadas analises no dia da
colheita (dia 0), para caracterizacdo do estadio de maturacdo, aos 5 e 10 dias de
armazenamento. O delineamento foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial
(6x3), sendo seis estadios de colheita (134, 141, 147, 154, 161,169 dias apos a
antese) e trés datas de avaliacdo apos a colheita (0; 5; 10 dias), com 15 repeti¢cdes
por dia de avaliacdo. Os dados fisicos obtidos foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Os dados quimicos foram comparados pela analise de erro padréo,
onde as diferencas entre dois tratamentos quando maior que a soma dos erros
foram consideradas significativas (MORETTI et al., 2002).

As variaveis avaliadas foram: Comprimento do fruto (mm); Largura do fruto
(mm); Espessura do fruto (mm); Peso inicial (g); Peso fresco (g); Peso da casca (Q);
Peso do caroco (g); Perda de massa (%); Firmeza da polpa (Kgf); Coloracédo da
polpa; Colapso interno; Rendimento de polpa (%); Soélidos soluveis (%); Acidez
titulavel (%); Relacdo SS/AT, pH. Conforme metodologia descrita a seguir.
Com auxilio de um paquimetro digital, foram aferidos o0 comprimento (mm), largura

(mm) e espessura (mm) de cada fruto, como ilustrado a seguir:

Comprimento /
/
Largura Espessura (e)

Figura 1 — Esquema para determinagdo das variaveis de dimensao do fruto, para acompanhamento

do crescimento das mangas ‘Palmer’.
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O peso inicial do fruto (g), peso da casca e do caroco (g) foram determinados
com auxilio de uma balanca comercial.

A perda de massa foi quantificada em percentual, pela diferenca entre peso
inicial e peso final do fruto, determinada com auxilio da balanca comercial.

A firmeza foi avaliada ap0s a retirada de parte da epiderme do fruto, sem que
houvesse dano a polpa, com auxilio de penetrdometro manual equipado com ponteira
de 8 mm, foram realizadas medidas em dois pontos opostos na regido equatorial
dos frutos. A forca maxima de resisténcia a penetracéo foi anotada em ambos os
casos, de onde foi extraida uma média, a unidade de medida foi expressa em
quilograma forca (Kgf)

A coloracao da polpa foi avaliada seguindo o descritor usado pelo Centro de
Qualidade em Horticultura (Figura 2) (CEAGESP, 2004).

Creme Creme Amarela  Amarela Alaranjada
Amarelada Alaranjada

Figura 2 — Coloragdo da polpa de manga em funcdo do grau de amadurecimento. (CEAGESP,
2004).

O colapso interno foi categorizado como presenca ou auséncia. (SIM) e
(NAO). O rendimento de polpa foi quantificado percentualmente em funcdo da
diferenca de peso final entre o peso de casca somado com 0 peso do carogo.

O teor de solidos soluveis (SS) foi determinado mediante leitura de uma gota
da polpa homogeneizada em refratdmetro analégico e expressos em °Brix (AOAC,
1992). A acidez titulavel (AT) foi determinada por titulagdo, com hidroxido de sédio
(NaOH) 0,1 N, de 1 g de polpa homogeneizada, adicionada 40 mL de agua destilada
e duas gotas de solugéo alcodlica de fenolftaleina a 1%, com auxilio de dosimetro
(AOAC, 1992). A relacdo SS/AT foi determinada pela razéo entre os SS e a AT
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(LEMOS, 2014). A analise de pH foi feita através de leitura direta realizada, a
temperatura ambiente, utilizando pHmetro calibrado com solu¢des-tampéao de pH
4,7 (1AL, 2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Pode-se observar que os estadios de colheita (nUmero de dias apds a
antese) nao interferiram expressivamente nas medidas fisicas das mangas, de
modo que apenas a variavel comprimento de fruto apresentou significancia, do
Ponto 1 em relagéo aos outros (Tabela 1), mostrando que os frutos foram colhidos

de fato apds a estabilidade de crescimento.

Tabela 1 — Valores médios de comprimento do fruto (CF), largura do fruto (LF), espessura do fruto
(EF) peso do fruto (PF), peso da casca (PCAS) e peso de caro¢co (PCAR) de mangas colhidas em

diferentes pontos de colheita.

Ponto de colheital CF (cm) LF (cm) EF (cm) PF (g9) PCAS (g) PCAR(g)

Ponto 1 (134 DAA) 379.3l1a 118.52 a 79.59 a 72.04 a 56.80 a 43.82 a
Ponto 2 (141 DAA) 418.49b 118.67 a 80.45 a 74.99 a 50.89 a 4413 a
Ponto 3 (147 DAA) 426.64b 117.71a 80.04 a 75.14 a 51.27 a 4431 a
Ponto 4 (154 DAA)  460.58 b 125.06 a 83.40 a 78.07 a 7255 a 49.17 a
Ponto 5 (161 DAA)  431.78b 118.90 a 82.15a 77.29 a 58.73 a 3931la
Ponto 6 (169 DAA)  416.22b 117.08 a 79.65 a 76.30 a 68.36 a 45.16 a

CV% 0.06 0.02 0.02 0.03 0.15 0.07

IDAA:ntGmero de dias apds a antese
Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
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3.1 PERDA DE MASSA (%)
14.00% T
12.00% +
__10.00% +
8.00% -+

6.00% -+

PERDA DE MASSA (%

4.00% T

200% T

0.00 %

DIAO DIAS DIA 10
==@==PONTO 1 ==@==PONTO 2 PONTO3 «=@=PONTO4 «=@==PONTOS5 ==@==PONTO 6

PONTO DE COLHEITA

Figura 3 — Perda de massa de mangas ‘Palmer’ colhidas em diferentes estadios de maturacéao e
armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias ap0s a colheita. Barra verticais

representam o erro padrdo da média (n=15).

Houve aumento da perda de massa gradual para todas as mangas avaliadas
ao longo do periodo de armazenamento, independentemente do estadio de colheita.
N&o existe uma legislacdo especifica que rege sobre percentual maximo de perda
de massa, porém é sugerido que esse percentual ndo ultrapasse 10% (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Mesmo sendo notadas diferencas entre os pontos de colheita,
em nenhum momento, as perdas de massa ultrapassaram os 10% recomendados
pela literatura especializada, nesse sentido, mangas de todos 0s pontos estariam
aptas para a comercializacao.

Ao decorrer do processo de amadurecimento ocorre a quebra de membranas
gue estdo intrinsecamente vinculadas a pressédo de turgescéncia das células, a
perda de agua se da para manutencdo do metabolismo, bem como perde-se
também para o meio externo, por gradiente (VAN DIJK et al., 2006). A aparéncia do

7z

fruto é alterada também em funcdo dessa perda de massa, ocasionando no
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murchamento, e posterior comprometimento da comercializacdo (HUSSAIN et al.,
2015).

3.2 FIRMEZA (Kgf)

12.0 -

10.0 7

8.0 4

6.0 -
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0.0
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Figura 4 — Firmeza de mangas ‘Palmer’ colhidas em diferentes estadios de maturagéo e
armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias ap0s a colheita. Barra verticais

representam o erro padrdo da média (n=15).

Em todos os tratamentos houve tendéncia de diminuigéo da firmeza ao longo
do armazenamento, com excec¢do do Ponto 6, onde foram observados valores
constantes, indicando que estes frutos foram colhidos ja maduros (Figura 4). Silva
et al. (2012), relataram em manga ‘Palmer’ maduras, valores de firmeza de 10,6 kgf,
nameros préximos aos encontrados no dia 0, até o terceiro Ponto de Colheita. Serpa
et al. (2014) relataram firmeza de 19,2 kgf em mangas ‘Palmer’ entre o segundo e
terceiro estadio de amadurecimento, ja Galli et al. (2011), avaliando manga ‘Palmer’
provinda de sistema organico, categorizada como “de vez”, relataram firmeza de
14,9 kgf. Sabe-se que assim como inimeros outros fatores, os tratos pré-colheita

influenciam nas caracteristicas de firmeza na pos-colheita das frutas.
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A firmeza do fruto esta associada a for¢ca necessaria para que a polpa sofra
deformacdo (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Durante o processo de
amadurecimento na planta a firmeza do fruto diminui e continua decrescendo na
pos-colheita, fato que esta relacionado tanto a processos bioquimicos, referentes a
composicao, estrutura e integridade da parede celular, quanto a processos fisicos,
referentes a perda de turgescéncia das ceélulas mediante altas temperaturas
(SCHOUTEN et al., 2007). A perda de firmeza € um fenémeno irreversivel que
ocorre concomitante ao progresso do amadurecimento do fruto, e € influenciada por
acOes enzimaticas que degradam a parede celular (GILL et al., 2017; SINGH et al.,
2013).

3.3 RENDIMENTO (%)

82.00% T

80.00 %

I
T

78.00% +

76.00 %

1
T

74.00% +

72.00 %

RENDIMENTO (%)

70.00 %

3
T

68.00% +

66.00 %

DIAO DIAS DIA 10
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PONTO DE COLHEITA

Figura 5 — Rendimento de mangas ‘Palmer colhidas em diferentes estadios de maturacdo e
armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias ap0s a colheita. Barra verticais

representam o erro padrdo da média (n=15)

Foi observado, neste trabalho, que houve uma tendéncia de queda no
rendimento, ao longo dos dias de armazenamento, para todos os pontos de colheita,

exceto para o Ponto 6 (Figura 5). Folegatti et al. (2002) aconselham que o
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percentual satisfatorio de rendimento de polpa esteja acima de 60%. No presente
trabalho, os valores de rendimento estiveram sempre acima de 60%, variando de
68,10% e 80,50%. O rendimento do fruto pode ser definido pela quantificacdo do
total de polpa aproveitavel. Pelo fato de ser constituida em boa parte por agua,

espera-se que ao longo do armazenamento ocorra decréscimo no rendimento.

3.4 SOLIDOS SOLUVEIS (°BRIX)

25.0 -
20.0 4
15.0 4

10.0 4
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5.0 4

0.0
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Figura 6 — Sdlidos Soluveis de mangas ‘Palmer’ colhidas em diferentes estadios de maturagéo e
armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias ap0s a colheita. Barra verticais

representam o erro padrdo da média (n=15).

Os teores de sdlidos soluveis aumentaram ao longo do periodo de
armazenamento, independentemente do estadio de maturacao (Figura 6). Esse teor
€ dependente do estadio de maturacdo no qual o fruto foi colhido e, geralmente,
aumenta durante o amadurecimento pela biossintese ou degradacdo de
polissacarideos (KLUGE; NACHTIGAL; BILHALVA, 2002; CHITARRA; CHITARRA,
2005), como foi observado no presente trabalho. Com o amadurecimento, ocorre
também a hidrdlise de polissacarideos, incluindo o amido, o que resulta no aumento
da concentracdo de agucares soluveis, levando a um maior teor de solidos soluveis.

Aumento no teor de sélidos solaveis € grandemente influenciado pela perda de
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umidade e hidrdlise dos polissacarideos; podendo atuar como um indicador do grau
de docura (SALTVEIT, 2005).

3.5 ACIDEZ TITULAVEL (%)
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Figura 7 — Acidez titulavel de mangas ‘Palmer’ colhidas em diferentes estadios de maturacao e
armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias apds a colheita. Barra verticais

representam o erro padrdo da média (n=15).

A acidez titulavel teve uma queda ao longo dos dias de armazenamento, para
todos os estadios de maturacéo (Figura 7). O que pode ser explicado em razéo do
consumo de &cidos na respiracao celular, pois eles também sao substratos
respiratorios (KLUGE; NACHTIGAL; BILHALVA, 2002) ou pela conversao deste em
acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A acidez titulavel de uma fruta esta vinculada aos distintos acidos organicos
localizados nos tecidos vegetais, e que servem de substratos no ciclo de Krebs no
processo respiratério ou para sua conversdo em acgucares. Os acidos organicos
encontram-se dissolvidos nos vacuolos das células, tanto na forma livre, como
combinada com sais, ésteres ou glicosideos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Para assegurar o sabor caracteristico da manga e também inibir o
crescimento de microrganismos, a instrucdo normativa n° 01, de 7 de janeiro de
2000, define 0,32 (g 100 g-1) como a menor acidez desejavel para polpa de manga.
Neste trabalho foram observados valores variando entre 0,21 e 1,04 %. Para
atender a legislacdo vigente, o consumo deveria ocorrer até o dia 5 de qualquer

tratamento.

3.6 RELACAO SOLIDOS SOLUVEIS/ACIDEZ TITULAVEL (SS/AT)
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Figura 8 — Sdlidos Soluveis/Acidez Titulavel (Relagdo SS/AT) de mangas ‘Palmer’ colhidas em
diferentes pontos de maturacao e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) nos dias 0, 5 e 10

apos a colheita. Barra verticais representam o erro padrao da média

A relacdo SS/AT é uma das principais formas de avaliagdo do sabor,
oferecendo maior confiabilidade do que as medicfes distintas de acucares e acidez,
essa relacdo tende a aumentar com o avango da maturacao, pela reducao da acidez
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Levando em consideracdo as pontuacdes feitas
por Chitarra e Chitarra (2005), quanto maior o valor da relacdo, melhor a condicao

para o consumo da fruta. Houve tendéncia crescente ao aumento do valor dessa
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relacdo, em funcdo da reducdo da acidez e concomitante aumento dos teores de

sélidos dissolvidos na polpa.

3.7 POTENCIAL HIDROGENIONICO (pH)
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Figura 9 — Potencial hidrogeniénico de mangas ‘Palmer’ colhidas em diferentes estadios de de
maturacdo e armazenadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) por 0, 5 e 10 dias apds a colheita.

Barra verticais representam o erro padrao da média (n=15).

Durante o amadurecimento de frutos h4 uma elevagdo no pH e um
decréscimo na acidez (Chitarra; Chitarra, 2005), corroborando com as observacdes
feitas neste trabalho. Embora tenha ocorrido diferenca significativa entre as médias,
os valores estiveram sempre proximos e entre 3,61 e 4,88. Diversos autores
observaram resultados semelhantes em mangas (ROCHA et al., 2001; GOWDA,;
HUDDAR, 2001; MORAIS et al., 2002), inclusive para a manga ‘Palmer’ (MEGALE,
2002).

O pH é definido como potencial hidrogenibnico e a sua medida é a afericao
da concentracdo dos ions de hidrogénio de uma solucéo, expressa por meio de um
gradiente que vai do 0 a 14, denotando os graus de acidez ou basicidade da

solucéo.
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No primeiro estadio de maturacéo para colheita, aos 134 dias ap0s a antese
(Ponto 1), embora os frutos tenham apresentado menores perdas de massa e
maiores firmezas de polpa fatores positivos para o transporte, 0S mesmos
apresentaram baixo teor de sélidos soluveis, baixo rendimento de polpa e acidez
titulavel mais elevada, o que prejudica a qualidade final dos frutos quando maduros.
No segundo estadio de maturacado, aos 141 dias apds a antese (Ponto 2), os frutos
possuiam maior firmeza da polpa e acidez titulavel intermediaria, porém estes
apresentaram menores teores de solidos soluveis, maior perda de massa e reducao

acentuada no rendimento da polpa ao longo de periodo de armazenamento.

Embora os frutos colhidos aos 161,169 dias apos a antese (Ponto 5 e 6)
tivessem maiores teores de soélidos solluveis e relacdo SS/AT, e menores valores de
acidez titulavel, estes apresentaram firmeza reduzida ja no dia da colheita o que

prejudica seu transporte.

Os frutos colhidos aos 147 e 154 dias ap0s a antese (Pontos 3 e 4)
apresentam valores intermediérios para a maioria das variaveis avaliadas, com
destaque para os frutos colhidos aos 147 dias ap6s a antese, pois estes
apresentaram firmeza mais elevada, o que facilita o transporte. Desse modo,
seguem as avaliacbes feitas apos definido esse ponto, como o melhor ponto de

colheita estudado.
4. CONCLUSOES

O estaddio de maturagcdo em que os frutos sdo colhidos influencia nas
caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos de manga ‘Palmer’ e na sua qualidade
ao fim do periodo de armazenamento.

As mangas ‘Palmer colhidas no Ponto 3 (147 dias apds a antese)
apresentam melhores caracteristicas fisica e quimicas na colheita e ao longo do
periodo de armazenamento, sendo esse ponto o definido como apropriado para
colheita dessa cultivar em sistema orgéanico de producéao na Chapada Diamantina,
BA.
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ARTIGO 2

ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE MANGA ‘PALMER’ CULTIVADA EM
SISTEMA ORGANICO DE PRODUCAO
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ARMAZENAMENTO E QUALIDADE DE FRUTOS EM REFRIGERACAO DE
MANGA ‘PALMER’ PROVENIENTES DE CULTIVO EM SISTEMA ORGANICO
DE PRODUCAO

RESUMO: A manga é uma fruta climatérica e muito perecivel, o que pode ser um
fator limitante na comercializacdo para maiores distancias. O armazenamento
refrigerado pode possibilitar aumento da vida util da fruta na pds-colheita. Desse
modo, o presente estudo teve como objetivo definir a melhor temperatura de
armazenamento de mangas ‘Palmer’, cultivadas em sistema orgéanico de producéo.
Os frutos de manga ‘Palmer’ foram colhidos aos 142 dias ap0s a antese, e foram
armazenados em camara fria nas temperaturas de 10 °C, 12 °C e 14 °C, durante 28
dias, sendo realizadas retiradas de amostras a cada 7 dias que permaneciam em
temperatura ambiente (25 £ 2 °C) por 0, 5, 10 e 15 dias, quando foram feitas as
avaliacdes. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com quinze
repeticbes de um fruto por data de analise. Os dados do experimento de
longevidade foram analisados em esquema fatorial 3 x 4 (temperatura de
armazenamento x dias de analise). Os dados quimicos foram comparados pela
analise de erro padrédo, onde as diferencas entre dois tratamentos quando maior
que a soma dos erros foram consideradas significativas. A temperatura de
armazenamento influencia na qualidade fisica e quimica das mangas ‘Palmer
produzidas em sistema organico e no seu periodo de vida util. Os frutos
armazenados a 10 °C possuem mais tempo de vida util, sendo essa uma

temperatura recomendada para seu armazenamento.

Palavras-chave: Mangifera indica, Refrigeracdo; injuria por frio; sistema

refrigerado; camara fria
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REFRIGERATED STORAGE OF MANGO 'PALMER' CULTIVATED IN ORGANIC
PRODUCTION SYSTEM

Abstract: Mango is a climacteric and very perishable fruit, which can be a limiting
factor in marketing over longer distances. Cold storage can increase the shelf life of
the fruit in the postharvest. Thus, the present study aimed to define the best storage
temperature for 'Palmer' mangoes, grown in an organic production system. The
'Palmer' mango fruits were harvested 142 days after anthesis, and stored in a cold
chamber at temperatures of 10 °C, 12 °C and 14 °C, for 28 days, with samples being
taken every 7 days that remained in storage. room temperature (25 = 2 °C) for 0, 5,
10 and 15 days, when the evaluations were performed. The experimental design
was completely randomized, with fifteen repetitions of one fruit per analysis date.
Data from the longevity experiment were analyzed in a 3 x 3 factorial scheme
(storage temperature x x days of analysis). Chemical data were compared by
standard error analysis, where differences between two treatments when greater
than the sum of errors were considered significant. Storage temperature influences
the physical and chemical quality of 'Palmer’ mangoes produced in an organic
system and their shelf life. Fruits stored at 10 °C have a longer shelf life, which is a

recommended temperature for storage.

Keywords: Mangifera indica; chillig injury; refrigerated system; cold room
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1. INTRODUCAO

A mangueira (Mangifera indica L.) é um vegetal pertencente a classe
Dicotiledbnea e a familia Anacardiaceae. O género Mangifera compreende cerca de
60 espécies, porém agronomicamente, a M. indica é a mais importante (SANTOS-
SEREJO, 2005). Trata-se de uma fruteira tropical originaria no nordeste asiatico,
que apresenta caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais atrativas ao
consumidor, o que a destaca como uma das principais frutas tropicais cultivadas no
Brasil e no mundo, principalmente para o consumo in natura (EVANS, BALLEN;
SIDDIQ, 2017).

A mangueira Palmer € uma variedade que teve origem no programa de
melhoramento desenvolvido na Florida (NATIONAL MANGO BOARD, 2011). Essa
cultivar apresenta excelentes caracteristicas agronémicas, por tratar-se de uma
variedade semiand, com copa aberta, frutos com casca variando do roxo, quando
“de vez”, e vermelho quando maduros. Quando madura, a ‘Palmer’ apresenta polpa
amarelada, firme, pouco fibrosa, com cerca de 21 °Brix, acidez de 0,47, pH 3,85
(BLEINROTH et al., 1994; CAMARGO FILHO et al., 2004; CARVALHO et al., 2004).

A manga é produzida em mais de 90 paises, e € uma das mais importantes
frutas do agronegdcio brasileiro. Nesse cenario, os frutos da mangueira da cultivar
Palmer tem apresentado expressivo crescimento nos ultimos anos (OLIVEIRA,
GERALDINI, 2018), em funcdo de suas melhores caracteristicas sensoriais, com
destaque ao menor teor de fibras e ao maior teor de sélidos solaveis. Em 2017, o
Brasil se destacou como o sétimo produtor e o quarto principal exportador de manga
no mundo, com uma producdo de 1.087.091 toneladas numa éarea plantada de
64.463 hectares, o que resultou em uma receita de R$ 984.294.000. As regides de
destaque na mangicultura brasileira sdo Nordeste e Sudeste, com a producédo
respectiva de 812.275 e 260.543 toneladas (FAO, 2019; AGRIANUAL, 2019; IBGE,
2019).

O cultivo organico de frutas vem se tornando uma alternativa tecnoldgica que
visa reduzir o impacto ambiental quando comparado aos métodos convencionais de
producdo. As praticas empregadas nesse sistema visam o estabelecimento de um

ambiente ecologicamente equilibrado, estavel e economicamente viavel. Nesse



49

modelo de producéo vegetal, ndo € permitido o uso de insumos quimicos sintéticos,
e se prioriza a utilizacdo de técnicas que ndo prejudiquem o meio ambiente.

A determinagdo da vida util pdés-colheita dos frutos deve ser realizada
identificando as caracteristicas que sdo alteradas ao longo do tempo. Essa
avaliacao se da desde o maior nivel de qualidade inicial do fruto até ser considerado
improprio para o consumo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os frutos da mangueira
sdo considerados climatéricos. A aceleracdo do amadurecimento e senescéncia
muitas vezes é condicionada por condicdes inadequadas de colheita, transporte e
armazenamento.

Algumas técnicas sdo usadas para garantir que os frutos cheguem com boa
qualidade ao consumidor final, uma delas € a refrigeracdo. Baixas temperaturas de
armazenamento sdo usadas para prolongar a vida pdés-colheita das frutas
(VASCONCELOS, et al 2019). A refrigeracao pode proporcionar aumento do tempo
de conservacdao de frutas e vegetais, pois tém funcdes como: retardar as perdas de
umidade e as trocas gasosas e manter integridade estrutural. Desse modo, este
trabalho teve como objetivos aferir o efeito do resfriamento na vida atil e qualidade
fisico-quimica dos frutos e definir a melhor temperatura para armazenamento da

manga ‘Palmer’.

2. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi conduzido na Fazenda Ceral, pertencente a empresa
Bioenergia Organicos, localizada no municipio de Lencdis — BA (Latitude: 12° 33'
47" S, Longitude: 41° 23' 24" W, Altitude: 394 m). Inimeras paniculas de mangueira
com 80% de floragdo aberta foram marcadas com fitas coloridas. Os frutos de
manga colhidos aos 142 dias apés a floracao, foram transportados imediatamente
para o Laboratério de Pds-colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura, situada no
municipio de Cruz das Almas, BA (Latitude: 12° 40’ 39” S, Longitude: 39° 06’ 23" W,
Altitude: 220 m), onde foram lavados, sanitizados com solugcéo de hipoclorito de
s6dio (100 mg L de cloro ativo) e selecionados quanto a auséncia de podriddes e
danos mecanicos. ApOs secagem, os frutos foram armazenados em camara fria nas
temperaturas de 10 °C (T10), 12 °C (T12) e 14 °C (T14) por 28 dias, sendo retiradas
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amostras de frutos aos 7 (S1), 14 (S2), 21 (S3) e 28 (S4) dias que foram mantidas
em temperatura ambiente (25 = 2 °C), com analises realizadas aos 0, 5, 10 e 15
dias apds a saida da camara.

Foram feitas andlises dos parametros fisico-quimicos das unidades
experimentais. A cor da polpa foi avaliada por meio do descritor da Ceagesp (2004).
E os pesos de fruto, casca e semente aferidos com auxilio de uma balanga analitica.
O percentual de rendimento da polpa foi quantificado em funcdo da diferenca de
peso final entre 0 peso de casca somado com o peso de semente. A perda de massa
foi determinada pela diferenga, em porcentagem, entre a massa inicial e final da
manga, utilizando-se a equacédo: (peso inicial — peso final / peso inicial) x 100. A
presenca ou auséncia de colapso interno foi caracterizada com auxilio de um
descritor (sim ou n&o). A firmeza foi avaliada no fruto com casca (firmeza do fruto)
e apos a retirada de parte da epiderme (firmeza da polpa), com auxilio de
penetrdmetro manual equipado com ponteira de 8 mm, em dois pontos opostos no
fruto. A forca méaxima de resisténcia a penetracdo foi anotada em ambos 0s casos.
O teor de solidos soluveis foi anotado para cada fruto apos raspagem de polpa da
parte equatorial transversal do fruto e leitura direta de gotas do suco extraido em
refratdmetro digital. A acidez titulavel foi determinada em amostra de 1 g de polpa
diluida em 40 mL de agua. Esta amostra foi titulada com NaOH 0,1 N. Gotas de
fenolftaleina também foram adicionadas a amostra para confirmacao do ponto final
de titulagéo.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 3
x 3 sendo trés temperaturas (10 °C, 12 °C e 14 °C), e trés datas de analise (0, 5 e
10 ap6s a saida da camara fria), cada tratamento foi composto por 15 repeticdes.
Os dados quimicos foram comparados pela analise de erro padrdo, onde as
diferencas entre dois tratamentos, quando maior que a soma dos erros foram
consideradas significativas (MORETTI et al., 2002).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PERDA DE MASSA (%)
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Figura 10 — Perda de massa de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12
°C e 14 °C) e analisadas em temperatura ambiente (25 2°) nos dias 0, 5 e 10 ap6s saidas da cAmara

fria. Barra verticais representam o erro padrdo da média.

Foi observado ao longo dos dias de armazenamento que os frutos de manga
‘Palmer’ apresentaram perda da massa crescente em todas as avaliagdes (dia 0, 5
e 10) apds todas as saidas da camara fria (S1, S2, S3 e S4) (Figura 10). Foi
observado também que na comparacédo entre as temperaturas de armazenamento,
os frutos armazenados a 10 °C (T10) apresentaram menor percentual de perda de
massa quando comparados aos frutos armazenados a 12 °C (T12), assim como 0s
frutos armazenados a 12 °C (T12) apresentaram menor perda de massa em
comparacao aos armazenados a 14 °C (T14).

A perda de massa dos frutos esteve diretamente relacionada ao
amadurecimento, no entanto, o principal fator que influencia esse atributo € a perda
de &gua decorrente do processo de transpiracdo e respiracao das frutas (SIGRIST,
1992). A temperatura influencia na velocidade das reagdes, desse modo quando as
frutas sdo armazenadas em altas temperaturas e baixa umidade relativa, ocorrem
maiores perdas de massa (BOTREL et al.,, 2001). Durante o processo de
amadurecimento ocorre a quebra das membranas, as quais estdo diretamente
associadas a perda do turgor (perda de massa), uma vez que as células perdem
agua tanto pela realizacdo de processos metabdlicos como para o ambiente (VAN

DIJK et al., 2006). Mesmo que nao exista uma regra especifica para a determinacao
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do percentual de perdas maximas de massa, € sugerido que esse percentual ndo
ultrapasse 10% (CHITARRA; CHITARRA, 2005)

Em nenhum momento foi observada perda de massa superior a 10%, sendo
assim, independente da temperatura de armazenamento, da data de saida da
camara fria e do dia de analise ap0s a saida, isoladamente, a perda de massa nao
foi um atributo a comprometer a qualidade das mangas, porém obviamente que por
se tratar de um produto normalmente comercializado também em funcédo do seu

peso, deve se manter a menor perda possivel.
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Figura 11 — Firmeza de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12°C e 14
°C) e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2°) nos dias 0, 5 e 10 apés saidas da camara fria.

Barra verticais representam o erro padrao da média

Foi observado tendéncia de diminuicdo da firmeza para todos os tratamentos.
Um dos principais indicadores de amadurecimento da manga € a firmeza da polpa.
Sendo um dos fatores determinantes para a aceitagéo do consumidor, pois interfere
de forma fundamental no transporte, vida de prateleira e qualidade organoléptica do
fruto (SEYMOUR et al., 2002; CAUSSE et al., 2003). Na medida em que ha o avanco
do amadurecimento, os tecidos da parede celular sdo alterados quimicamente e
tendem ao amolecimento (KAYS; PAULL, 2004). A reducéo de firmeza se relaciona
a degradacgéo das membranas e da parede celular dos frutos. A decomposicao das
membranas se relaciona de forma direta com a perda do turgor, de modo que as
alteracbes nas enzimas celulares provocam perda da integridade da manga ao

longo do tempo (VAN DIJK et al., 2006). O padrao metabdlico climatérico da manga,
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torna mais rapida a degradacao das pectinas da parede celular, o que reduz sua
firmeza (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Desse modo, o estudo do comportamento
da firmeza pode proporcionar informagdes que servirdo de parametro para indicar
a vida de prateleira e as melhores técnicas de conservacao.

E importante ressaltar que a firmeza é um dos atributos que rapidamente se
alteram com o processo de amadurecimento, podendo comprometer a qualidade da
‘Palmer’ a partir do 8° dia apds a colheita (NUNES et al., 2007). Esse relato pode
explicar o fato de que algumas mangas nao chegaram com qualidade minima para
a realizagdo das andlises em alguns dias ap6s a saida dos lotes armazenados,

como mostrado na figura anterior (Figura 11).

3.3 RENDIMENTO (%)
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Figura 12 — Rendimento de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12 °C
e 14 °C) e analisadas em temperatura ambiente (25% 2 °C) nos dias 0, 5 e 10 ap6s saidas da camara
fria. Barra verticais representam o erro padrdo da média

Embora nédo haja legislacdo especifica estipulando valores minimos
aceitaveis para rendimento em polpa, Folegatti et al. (2002) sugerem que o
rendimento de polpa minimo aceitavel para frutos é de 60%, portanto, no geral, 0s
frutos analisados nesse experimento estariam na faixa ideal de comercializacédo
para este atributo, pois variaram entre 59.22% e 74.53%, ressaltando que apenas
no Lote 2 (S2), no dia 10, os frutos apresentaram média menor que 60%.

Mesmo observando diferencas significativas, o percentual de rendimento foi
muito proximo entre os tratamentos, haja vista que foram coletados em mesmo
estadio de maturacao, sendo atribuida a variacdo no rendimento apenas ao acaso,

uma vez que essa variedade apresenta um padréo de rendimento (Figura 12).
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Subtraidas as partes secundarias em importancia, como casca e carogo, 0
rendimento do fruto é atribuido a quantidade de polpa aproveitavel. Trata-se de uma
importante variavel no conjunto de aspectos que garantem a qualidade do fruto.
Levando em consideracao, que para consumo humano, normalmente o rendimento

da polpa é um dos principais aspectos de satisfacdo do consumidor.

3.4 SOLIDOS SOLUVEIS (°BRIX)
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Figura 13 — Solidos soluveis de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12
°C e 14 °C) e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) nos dias 0, 5 e 10 ap0s saidas da

camara fria. Barra verticais representam o erro padrdo da média

Como observado, ao submeter as mangas as condi¢cdes de resfriamento
ocorreu um retardamento no processo de degradacgéo dos carboidratos de reserva,
de modo também a resultar numa maior vida apos a colheita. Segundo a instrucao
normativa n® 01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000), que define os padrdes de
qualidade para polpas de frutas, o teor minimo de sélidos solUveis para manga de
qualquer variedade é de 11 °Brix.

No presente trabalho foi observado valores entre 6.67 °Brix e 20.80 °Brix.
Embora tenha havido diferenca significativa entre os tratamentos, apenas no dia 0
da retirada do primeiro Lote (S1), os valores encontravam-se abaixo do estipulado
em legislagdo. Em todos os outros dias, lotes e temperaturas, os soélidos soluveis
se expressavam acima de 11 °Brix.

Os sdlidos soluveis representam o grau de dogura, e compreende acidos
organicos, acucares e outros componentes que se encontram dissolvidos em agua
no citoplasma das células vegetais presentes nas frutas. O seu teor depende do

estadio de maturacao e esta relacionado com o nivel de amadurecimento dos frutos,
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sendo que com o0 avanco desse processo proveniente da biossintese ou pela
degradacdo de polissacarideos, provoca normalmente uma elevacdo da
concentracdo de acucares solluveis (KLUGE; NACHTIGAL; BILHALVA, 2002),
corroborando com o que diz Chitarra e Chitarra (2005), que afirmam que os solidos
sollveis tendem a aumentar com o amadurecimento dos frutos. Na manga, a
elevacao do teor de solidos sollveis esta diretamente associada a degradacao do

amido.

3.5 ACIDEZ TITULAVEL (%)
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Figura 14 — Acidez titulavel de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12
°C e 14 °C) e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2°) nos dias 0, 5 e 10 dias apds saidas da

camara fria. Barra verticais representam o erro padrdo da média

No intuito de retardar a degradacao dos acidos organicos, algumas técnicas
sao utlizadas, como por exemplo o uso do armazenamento refrigerado
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Para que haja boa aceitagdo sensorial a manga
precisa ter uma acidez toleravel, que caracteriza a fruta. Segundo a instrucao
normativa n°® 01, de 7 de janeiro de 2000, que estabelece os padrbes de identidade
e qualidade para polpa de frutas, a acidez minima desejavel para polpa manga é de
0,32 (g 100 g-1), para garantir além do sabor caracteristico do fruto, a inibicdo
natural contra crescimento de microrganismos.

Os valores quantificados neste trabalho estiveram entre a faixa de 0.06 e
0.64. g 100 g-1 Trindade et al. (2015) observaram um valor médio inicial de 0,60 g
100 g-1 de acido citrico em manga ‘Palmer’ para a acidez titulavel. Estudos mostram
gue ha alteracbes no teor de acidez titulavel em manga, com diminuicdo durante o
armazenamento refrigerado (JERONIMO; KANESIRO, 2000). A acidez titulavel da

manga, normalmente, varia de 0,17 a 3,66 g.100 g-1 de suco, em estadio inicial de
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maturacao, e de 0,11 a 0,56 g 100 g-1 de suco, quando maduras (MANICA, 2001).
Para Manica (2001), a polpa da cultivar Palmer apresenta acidez de 0,47. Em
mangas ‘Palmer’ produzidas em sistema organico, Galli et al. (2011) verificaram que
a acidez titulavel foi de 0,67.

A acidez € um indicativo do grau de amadurecimento dos frutos e pode ser
utilizado como referéncia na determinacao do ponto de colheita, uma vez que, com
0 amadurecimento, as frutas tendem a perder rapidamente a acidez (CHITARRA E
CHITARRA, 2005). Os acidos mais abundantes nas frutas séo o citrico, malico,
tartarico e oxalico. Em cada espécie de fruta, h4 a predominéncia de um desses
acidos organicos (KLUGE; NACHTIGAL; BILHALVA, 2002).

3.6 SOLIDOS SOLUVEIS/ACIDEZ TITULAVEL (RELACAO SS/AT)
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Figura 15 — Solidos Soluveis/Acidez Titulavel (Relagdo SS/AT) de manga ‘Palmer’ armazenada em
diferentes temperaturas (10 °C, 12 °C e 14 °C) e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2°C) nos

dias 0, 5 e 10 apods saidas da camara fria. Barra verticais representam o erro padrdo da média

A relacéo entre os sdlidos soluveis e a acidez titulavel se apresenta como um
dos principais parametros de avaliacdo de qualidade de um fruto (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Por se tratar de uma razéao entre os sélidos solaveis que tém
tendéncia de aumento no climatério, sobre a acidez que tende a diminuir no
amadurecimento, o “ratio”, como também é conhecido essa relagao, tende sempre

a aumentar.

Corroborando com Chitarra e Chitarra (2005), no presente trabalho foi
observado gradual aumento de valores de “ratio” ao longo do amadurecimento. No
dia 0 de analise, apenas os frutos do terceiro Lote de saida (S3), armazenados a 14

°C (T14) expressaram valores maiores do que o minimo preconizado. No dia 5 de
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avaliacdo, apenas os frutos do primeiro Lote (S10) armazenados a 12 °C
apresentaram média menor que o0 minimo exigido. J4 no dia 10, todos os frutos
avaliados, de todos os lotes e temperaturas, expressaram valores maiores que 0

menor valor estabelecido em normativa.

3.7 pH
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Figura 16 — pH de manga ‘Palmer’ armazenada em diferentes temperaturas (10 °C, 12 °C e 14 °C)
e analisadas em temperatura ambiente (25+ 2 °C) nos dias 0, 5 e 10 apés saidas da camara fria.

Barra verticais representam o erro padrao da média

bY

O termo pH (potencial hidrogenibnico) refere-se a concentracdo de ions
hidrogénio (H+) em uma solucéo, trata-se de uma escala que indica valores entre 0
e 14, denotando os graus de acidez ou alcalinidade na solucédo, e quanto maior a
concentracdo dos ions no meio, maior sera a acidez da solucao.

No presente estudo observou variacdes de pH entre 3.29 e 5.15, valores
proximos aos relatados por Cordeiro, et al (2014), que em seus estudos de
conservacao poés-colheita de manga ‘Palmer’ observou valores entre 3,46 e 4.62.
Foi constatada uma tendéncia no aumento da concentracao de ions de hidrogénio
ao longo do periodo do armazenamento, corroborando com (DOLLHOJO et al.,
2009) que observou aumento do pH durante o armazenamento refrigerado seguido
da exposicdo a condicdo ambiente. Durante o amadurecimento de frutos ha uma
elevacdo no pH e um decréscimo na acidez (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Em
mangas, alguns estudos reiteram os processos descritos (ROCHA et al., 2001,
GOWDA; HUDDAR, 2001; MORAIS et al., 2002), inclusive para a manga ‘Palmer’
(MEGALE, 2002).
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5 CONCLUSOES

A temperatura de armazenamento influencia na qualidade fisica e quimica
de mangas ‘Palmer’ produzidas em sistema orgéanico e no seu periodo de vida util,
sendo que a medida em que a temperatura no armazenamento aumenta vida util
pos-colheita diminui.

As mangas ‘Palmer’ armazenadas a 10°C e 12°C apresentam qualidade
fisica e quimica semelhante, no entanto, os frutos armazenados a 10°C possuem
maior vida (til, sendo essa uma temperatura recomendada para seu
armazenamento.

O armazenamento refrigerado é uma técnica viavel para proporcionar a
manutencgao da qualidade e a extensao da vida util da manga ‘Palmer’, podendo ser

utilizado com frutas de origem organica para acessar mercados estratégicos.
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CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho se prop6s fornecer subsidio para o cultivo organico de
manga ‘Palmer’ na regido da Chapada Diamantina — BA, visando adequar boas
praticas de manejo na colheita e pos colheita da fruta.

O estabelecimento de ponto de colheita por meio dos dias apds a antese é
de simples compreensao pelo produtor e de facil repetibilidade em campo.

Com a entrega deste trabalho esperamos continuar contribuindo no suporte
ao agronegocio da mangueira para obtencao de resultados eficientes, apresentando
uma ferramenta pratica e estratégica na tomada de decisdes da producédo vegetal,
principalmente, no que diz respeito ao planejamento de colheita, pds colheita,
armazenamento e transporte de manga ‘Palmer’ cultivada em sistema organico de

producao.



