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RECOBRIMENTO COMESTiV[EL A BASE DE PALMA E OLEO ESSENCIAL DE ALECRIM NA
QUALIDADE POS-COLHEITA DE MANGAS ‘TOMMY ATKINS’

Edible coating based on palm and rosemary essential oil in post-harvest quality of "Tommy Atkins' mangos

Bianca Cotrim SANTOS?, Luiz Eloi da SILVA?, Marcia Elena ZANUTO?, Cassiara Camelo Eloi de SOUZA®,
Dioneire Amparo dos ANJOS>

RESUMO

A Bahia é um grande produtor da manga ‘Tommy Atkins’, um fruto climatério que apresenta respira¢do celular intensa, o que
aumenta a sua velocidade de deterioracdo, necessitando de estratégias para prolongar seu tempo de prateleira. No presente
trabalho, mangas ‘Tommy Atkins’ foram imersas em revestimentos comestiveis elaborados a partir da mucilagem da palma com
adicéo de dleo essencial de alecrim e glicerina e avaliadas durante 15 dias. As analises fisicas envolveram perda de massa, indice
de coloracéo da casca e da polpa, incidéncia de manchas e podridGes e caracterizagao fisico-quimica. Analises microbiolégicas
foram realizadas no tempo inicial e final. Os resultados mostraram que houve variacdo nos parametros avaliados entre tempo
inicial e final, acompanhados da diminuig8o da acidez titulavel e do aumento dos teores de sélidos sollveis totais e pH. A perda
da massa fresca foi observada ao longo do estudo. Quanto a incidéncia de manchas e podridGes, os achados foram semelhantes
entre os tratamentos, com exceg¢do do tratamento 4 (Mucilagem + 0,5 % de 6leo de alecrim + 1,0 % de glicerina) que foi a menos
afetada, ndo chegando a mais de 45% dos frutos afetados. Os resultados apontam a influéncia dos recobrimentos na qualidade
pos-colheita e conservacdo das mangas ‘Tommy Atkins’.

Palavras-chave: Mucilagem. Pés-colheita. Qualidade. Vida util.
ABSTRACT

Bahia is a major producer of Tommy Atkins' mango, a climacteric fruit that presents intense cellular respiration, which increases
its speed of deterioration, requiring strategies to prolong its shelf life. In the present study, 'Tommy Atkins' mangoes were
immersed in edibles coatings made from palm mucilage with the addition of rosemary essential oil and glycerin and evaluated
for 15 days. Physical analyzes involved loss of mass, skin and pulp color index, incidence of spots and rot and physical-chemical
characterization. Microbiological analyzes were performed in the initial and final time. The results showed that there was
variation in the parameters evaluated between initial and final time, accompanied by a decrease in the titratable acidity and an
increase in the total soluble solids and pH levels. The loss of fresh weight was observed throughout the study. Regarding the
incidence of spots and rot, the findings were similar between treatments, except for treatment 4 (Mucilage + 0.5% rosemary oil
+ 1.0% glycerin), which was the least affected, not reaching the most 45% of the affected fruits. The results point to the influence
of coatings on post-harvest quality and conservation of 'Tommy Atkins' mangoes.
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INTRODUGAO

Vaérios nutrientes potencialmente ativos e propriedades
funcionais fazem dos frutos e cladédios (raquetes jovens) das
cactaceas perfeitos candidatos para elaboracdo de alimentos
saudaveis e suplementos dietéticos. Atualmente, estdo
disponiveis no mercado global, grande variedade de
alimentos funcionais, nutracéuticos e cosméticos, elaborados
com matérias primas provindas de cacticeas, consideradas
fontes promissoras para as indUstrias alimenticias, cosméticas
e farmacéuticas (NAZARENO; OCHOA; DUBEAUX JR.,
2013).

Além disso, a familia Cactaceae é caracterizada pela sua
producdo de mucilagem, que sdo carboidratos complexos,
parte da fibra dietética e geralmente se refere a alguma parte
do vegetal (fruta, graos, nozes, leguminosas, etc.) que ndo
pode ser digerido por seres humanos (resistente as enzimas
digestivas) (SAENZ; SEPULVEDA; MATSUHIRO, 2004).

A mucilagem contém grupos hidrofilicos que podem se
combinar com &gua para formar solucdes viscosas ou géis
(JANI et al. 2009). O uso de polissacarideos como
espessantes esta associado a capacidade que eles possuem de
aumentar a viscosidade do liquido, resultando em
caracteristicas organolépticas e texturas desejaveis em
alimentos (TONELI; MURR; PARK, 2005). Por essa e outras
razBes € considerada um componente com excelentes
perspectivas ndo somente como aditivo na indistria de
alimento como também para outros usos industriais (SAENZ;
SEPULVEDA; MATSUHIRO, 2004).

A utilizacdo da mucilagem na inddstria apresenta
algumas vantagens relatadas por Jani et al. (2009). Entre elas,
destacam-se as seguintes: polimeros sdo biodegradaveis —ndo
causando impactos adversos aos humanos e ao meio
ambiente; baixo custo — sendo proveniente de fonte natural, o
custo da producdo é muito menor quando comparado ao
material sintético; disponibilidade local — em paises em
desenvolvimento, os governos promovem a producdo de
materiais de plantas em vista das vérias aplicacbes em
diversas industrias; processamento amigavel em relagdo ao
meio ambiente — mucilagens de diferentes fontes sdo
facilmente coletadas em diferentes estacbes do ano, em
quantidades apreciaveis, por processo simples de producdo;
fontes comestiveis — a maioria das mucilagens € obtida de
fontes comestiveis, principalmente de algas e plantas.

Os processos de producdo das formulacGes das peliculas
comestiveis geralmente incluem a solubilizagdo das
moléculas num agente solvente (frequentemente &gua, etanol
ou &cido acético), o qual pode conter aditivo (agente de
ligacdo, solutos, etc.). Esta formulacdo é aplicada para a
formagdo de uma fina camada envoltdria, que usualmente é
seguida por um tratamento de secagem (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005; SANTOS et al., 2011). O revestimento
comestivel age como uma barreira a elementos externos e,
consequentemente, pode proteger o produto de danos fisicos
e bioldgicos e aumentar sua vida Util, tendo como principal
vantagem ser consumido em conjunto com o alimento,
fornecendo  nutrientes  adicionais, melhorando  as
caracteristicas sensoriais, e podendo ser enriquecidos com
antimicrobianos (GUILBERT; GONTARD; GORRIS, 1996;
HENRIQUE; CEREDA; SARMENTO, 2008). A adicdo de
compostos antioxidantes e antimicrobianos visam retardar a
taxa de deterioracdo do produto alimenticio (BATISTA,;

TANADA-PALMU; GROSSO, 2005).
Nas Ultimas décadas, os 6leos essenciais tém sido

estudados por apresentarem eficiéncia contra patégenos
alimentares e microrganismos deteriorantes (BASSANETTI et
al., 2017) representando uma forma natural e eficiente (SILVA
et al., 2019). Dentre as especiarias, a espécie Rosmarinus
officinalis L., conhecida popularmente como alecrim, ¢ uma
planta pertencente a familia Lamiaceae, de origem da regido
mediterrdnea da Europa, mas cultivada em quase todos os
paises de clima tropical. Em 2018, Silva e colaboradores
identificaram o perfil de resisténcia antimicrobiana de
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli
isolados de amostras alimentos onde obtiveram resultados
positivos com o0 uso dos Oleos essenciais de alecrim
(Rosmarinus officinalis) e capim-limao (Cymbopogon citratus)
frente a estes microrganismos. Seu éleo essencial é constituido
por hidrocarbonetos monoterpénicos, ésteres terpénicos,
linalol, verbinol, terpineol, 3- octanona e acetato de isobornila,
dentre outros compostos, além de apresentarem atividade
antioxidante e antimicrobiana.

Na busca por manutengdo da qualidade das frutas e
hortalicas temos diversas tecnologias, dentre elas, a aplicacdo
de revestimentos comestiveis, refrigeracdo, atmosfera
modificada e controlada e irradiacdo (LI et al., 2018). Nos
altimos anos, varios estudos estdo sendo desenvolvidos
utilizando revestimento comestivel por proporcionarem
beneficios como: utilizacdo de compostos biodegradaveis que
podem ser consumidos com o alimento; atuam como uma
pelicula protetora que preserva as caracteristicas do alimento
revestido mantendo sua qualidade e prolongando a vida util;
pode melhorar as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos
alimentos (DHUMAL; SARKAR, 2018).

O contetdo nutricional das mangas é influenciado pelo
cultivo, estagio de maturacdo, condigdes de armazenamento e
tecnologias pds-colheita (SINGH; ZAHARAH, 2015). Por se
tratar de uma fruta climatérica, € normalmente colhida na fase
verde madura e depois amadurecida para atingir sabor e textura
desejado. Apresenta respiracdo celular intensa que
consequentemente aumenta a sua velocidade de deterioracéo,
sendo assim, uma quantidade significativa de perdas pds-
colheita quantitativas e qualitativas ocorre durante a
comercializacio (CORTES et al., 2016; SINGH et al., 2013).
Portanto, é de interesse buscar estratégias, acessiveis ao
produtor, para prolongar seu tempo de vida de prateleira.

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver um
revestimento comestivel a partir da mucilagem de palma
(Opuntia ficus-indica L. Miller) com a adicdo de 6leo
essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.), com o intuito
de aumentar a vida de prateleira e conservagdo pds-colheita
de mangas Tommy Atkins', avaliando a influéncia desse
recobrimento a temperatura ambiente (25° C) por um periodo
de 15 dias.

MATERIAL E METODOS

Colheita e preparo das amostras
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A colheita e preparo das amostras seguiram o
recomendado por Santos et al. (2008) e Braz et al. (2008). As
mangas ‘Tommy Atkins’ utilizadas foram adquiridas na
Central de Abastecimento de Vitoria da Conquista — CEASA,
na maturidade fisiol6gica conhecida vulgarmente como estadio
de maturagdo “de vez” (ombros cheios, casca verde escura
roxa, polpa branco-creme) sendo submetidos a uma sele¢édo
prévia, evitando frutos com antracnose, cochonilha, queimados
pelo escorrimento de latex e deformados. Os frutos adquiridos
foram conduzidos ao Laboratério de Bromatologia
(IMS/UFBA) onde novamente foram  selecionados
cuidadosamente quanto ao tamanho e cor, descartando aqueles
com defeitos ou injurias devido ao transporte.

Extracdo de mucilagem de palma

A extracao prévia de mucilagem da palma (Opuntia ficus-
indica Miller), seguiu a metodologia de Farias et al. (2015). Os
cladédios de palma foram selecionados de acordo com o
tamanho, nédo ultrapassando 22 cm, colhidos durante o periodo
da manha na zona rural de Vitéria da Conquista — BA. Depois,
foram sanitizados em agua clorada a 200 ppm e cortados em
pedacos de 2 cm. A palma cortada foi pesada em béquer
seguido da adi¢do de &gua destilada na propor¢do 2:1 (palma:
agua destilada) e acompanhada de filtragdo. A mucilagem
obtida foi deixada em repouso por 24 h (Figura 1).

Figura 1. Extracdo de mucilagem de palma (Opuntia ficus-
indica Miller).

(Fonte: acervo pessoal).
Preparo dos Recobrimentos

Apos a selecdo, as mangas foram sanitizadas e receberam
5 tratamentos distintos, abrangendo o grupo controle e com
recobrimentos utilizando mucilagem de palma, glicerina e 4
concentragdes diferentes de 6leo essencial de alecrim (Tabela
1). Foram realizadas as analises fisicas e quimicas a cada trés
dias, durante um periodo de 15 dias e analises microbiolGgicas
no tempo inicial e final.

A aplicacéo dos recobrimentos foi realizada pela imerséo
dos frutos em seus respectivos tratamentos. Apos aplicacdo
dos recobrimentos, as mangas foram acondicionadas em
bandejas de poliestireno expandido e mantidas a temperatura
ambiente, durante 15 dias (Figura 2).

Avaliagdes fisicas
indice de coloragdo da casca (ICC): foi avaliado

visualmente mediante escala subjetiva de notas de cores, em
gue: 1 = 100% verde; 2 = 75% verde e 25% amarela; 3 =

50% verde e 50% amarela; 4 = 75% amarela e 25% verde e
5 = 100% amarela (adaptado de BRAZ et al., 2008).
Tabela 1. Defini¢Bes dos recobrimentos a base mucilagem de
palma (Opuntia ficus-indica L. Miller) associada a 6leo
essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) e glicerina
aplicados nos frutos de manga ‘Tommy Atkins’.
TRATAMENTOS ESPECIFICACOES
Tratamento 1 Mucilagem + 0,15 % de 6leo de
alecrim + 1,0 % de glicerina
Mucilagem + 0,25 % de 6leo de
alecrim + 1,0 % de glicerina
Mucilagem + 0,35 % de 6leo de
alecrim + 1,0 % de glicerina
Mucilagem + 0,5 % de 6leo de
alecrim + 1,0 % de glicerina
Testemunha absoluta

Tratamento 2

Tratamento 3

Tratamento 4

Tratamento 5

Figura 2. Mangas revestidas com a mucilagem de palma e
Oleo essencial de alecrim e grupo controle.

= =
‘.’

Fonte: acervo pessoal

Indice de coloragdo da polpa (ICP): avaliada visualmente
mediante escala subjetiva de notas de cores, sendo 1 =
totalmente branca; 2 = branco-amarelada; 3 = amarela, 4 =
amarelo alaranjada e 5 = totalmente laranja (BRAZ et al.,
2008).

Perda de massa (%): foi realizada a cada trés dias,
utilizando-se balanca semi-analitica.

Incidéncia de manchas e podriddes: foi avaliado
visualmente mediante escala subjetiva de notas de
incidéncias, em que: 0 = auséncia de sintomas; 1 = 1 a 15%;
2 =16 a 30%; 3 = 31 a 45%; 4 = mais de 45% dos frutos
afetados (MIRANDA et al., 2002).

Avaliagdes fisico-quimicas

Sélidos sollveis totais (SS): foi realizada por meio de
refratrometria, utilizando refratbmetro Abbe de bancada,
expressando-se o resultado em % (IAL, 2008).

Acidez titulavel (AT - g écido citrico. 100g?): foi
determinada por titulometria com hidroxido de sddio 0,1 M
utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador (1AL, 2008).

Relacdo SS/AT (Ratio): foi realizada pela divisdo do teor de
s6lidos soltveis pela acidez titulavel.
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pH: foi realizada com um Potenciémetro digital, conforme
metodologia Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008).

Analises microbioldgicas das mangas ‘Tommy Atkins’

As analises microbioldgicas da manga foram realizadas
em ftriplicata e compreenderam a contagem de bactérias
aerébias mesofilas, bolores e leveduras e coliformes
termotolerantes, conforme os métodos recomendados pela
American Public Health Association (APHA, 2001), no tempo
inicial (TO) e final (T15) do experimento.

Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA) e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo
teste de Tukey (P < 0,05). Para avaliar o efeito dos dias de
armazenamento, aplicou-se analise de regressdo polinomial de
até segundo grau, admitindo-se coeficiente de determinacéo
(R?) igual ou superior a 70%. Para os dados de cor, com
distribuicdo multinominal, aplicou-se regressdo bayesiana
generalizada usando Stan (BUERKNER, 2017), através do
pacote brms do R. Todas as andlises foram realizadas

utilizando-se o software estatistico RStudio 1.1.463 (CORE
TEAM, 2018).
RESULTADOS E DISCUSSAO

A alteracdo dos parametros de cor dos frutos acontece por
conta de processos bioquimicos ligados a maturacdo podendo
causar o escurecimento dos tecidos celulares e desidratacdo
superficial (CHIEN et al., 2007; DJOUA et al., 2010). A
coloracdo da casca (Figura 3) evoluiu de 100% verde no
primeiro dia de avaliacdo, para 75% amarela e 25% verde, ao
final do periodo de armazenamento, com excecdo do
tratamento 1 (50% amarela e 50% verde). A coloracéo da polpa
(Figura 4) também evoluiu, de branco amarelada, no primeiro
dia de avaliagdo para amarelo alaranjado no final do periodo
de armazenamento, porém esse amadurecimento ocorreu de
forma gradual, assim como em outros estudos utilizando
mangas ‘Palmer’ revestidas com amido de mandioca que
tiveram menor escurecimento durante periodo de
armazenamento (COSTA et al., 2016; SERPA et al., 2014).
Pérez et al. (2016) também observaram menor mudanga de cor
em mangas Tommy Atkins minimamente processadas com a
aplicacdo de um revestimento comestivel de Aloe vera. Tais
achados, evidenciam as mudangas fisiol6gicas decorrentes do
amadurecimento dos frutos ao longo do experimento.

Figura 3. Coloracdo subjetiva da casca das mangas ‘Tommy Atkins’ sob recobrimentos biodegradaveis (T1, T2, T3, T4e T5) e

armazenadas durante 15 dias a temperatura ambiente.

Tratamento 1

Tratamento 2

Tratamento 3

0,75 -
0.50 - 0 /—\
0,25 - \
. —— —_—
s o
s 0,00 -
;.{!: ¥ T T T
= Tratamento 4 Tratamento 5 0 5 10 15
=
o
0.75 - Totalmente verde
/"\ == Mais verde que amarela
0,50 - )
s 50% verde e 50% amarela
0.25 4 g \ Mais amarela que verde
; . —==  Totalmente amarela
0,00 -
0 5 10 15 0 5 10 15
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Foi observado também, uma reducédo na perda de massa fresca
(Figura 5A) nas mangas com recobrimento, quando
comparadas com as do grupo controle. Tais achados sdo
similares aos encontrados por Pérez et al. (2016) onde as
mangas ‘Tommy Atkins’ minimamente processadas com a

aplicacdo de um revestimento comestivel de Aloe vera tiveram
uma reducdo na perda de massa quando comparadas com grupo
controle. Resultados similares também foram encontrados por
Perdones et al. (2012) onde teve a reducdo da perda de massa
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e incidéncia de podriddes em morangos revestidos com
quitosona e 6leo essencial de liméo.

O recobrimento funcionou como barreira para a perda de
umidade reduzindo a desidratacdo, controlando os processos
respiratorios do fruto por ser semipermeavel aos gases
(producdo de CO2 e consumo de O), sendo esses achados
importante para neutralizar os efeitos de amadurecimento e da
deterioracéo da qualidade do fruto (PEREZ et al., 2016).

No processo de transpiracdo acontece a perda de agua, 0
que consequentemente leva a mudancas na aparéncia do fruto,
como amolecimento e murchamento, além de tornar os frutos
mais suscetiveis a deterioragdo (HOJO, 2007). A utilizacdo de
recobrimento comestivel tem diversos beneficios além da
aparéncia, dentre eles a minimizacdo da perda de umidade e
reducéo das taxas de respiracdo (AZEREDO, 2003).

Figura 4. Coloragdo subjetiva da polpa das mangas ‘Tommy Atkins’ sob recobrimentos biodegradaveis (T1, T2, T3, T4 e T5)

e armazenadas durante 15 dias a temperatura ambiente.
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Figura 5. Perda de massa (A) e acidez titulavel (B) das mangas ‘Tommy Atkins’ sob recobrimentos biodegradaveis (T1, T2, T3,

T4 e T5) e armazenadas durante 15 dias a temperatura ambiente.
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Santos et al.

A reducdo da acidez é desejavel em grande parte dos
frutos e marcante no processo de amadurecimento. Tefera et al.
(2008) afirmaram que a combinagdo de tratamento adequado
de pos-colheita teve efeito positivo na manutencéo da melhor
qualidade quimica de mangas durante o armazenamento. Os
niveis de pH aumentaram (Figura 6E, 6F) com reducéo da
acidez titulavel (Figura 5B), a qual diferiu (p<0,05) entre os
tratamentos apenas no terceiro dia de armazenamento. Néo foi
observada diferenca significativa (p>0,05) para a variavel pH
entre os tratamentos aplicados. Eshetu et al. (2019) também
verificaram em mangas Tommy Atkins revestidas com cera de
abelha e quitosana.

As mangas ‘Tommy Atkins’ ndo apresentaram podriddes
até o sexto dia de armazenamento sob condicdo ambiente,
independente do tratamento utilizado. No décimo segundo dia,
observou-se a presenca de podriddes em alguns frutos de todos
os tratamentos. Verificou-se que os frutos do Tratamento 4
apresentaram a menor ocorréncia de manchas e podriddes e
que ndo houve diferenca entre os diferentes tratamentos, em
qualquer um dos tempos de armazenamento. Tal achado pode
estar relacionado ao fato deste tratamento apresentar a maior
quantidade de ¢6leo essencial de alecrim (Rosmarinus

officinalis L.), que é considerado um antimicrobiano por ter na
sua composi¢do a-pineno, 1,8- cineol, canfora, canfeno e
borneol (Ribeiro et al. 2012, Teixeira 2012), sendo utilizado
com o objetivo de reduzir a deterioracdo e manter a qualidade
pos colheita do fruto.

A quantidade de agUcares geralmente aumenta com o
amadurecimento dos frutos por meio de processos de
biossintese ou degradagdo de polissacarideos (BASSETTO et
al., 2005), sendo assim, os teores de solidos soldveis (Figura
6A, 6B) dos frutos sdo importantes tanto para 0 consumo in
natura quanto para a industria por agregar o sabor adocicado
ao fruto/ preparacdo. Os frutos tiveram no tempo inicial uma
média de 5,27 °Brix e em todos os tratamentos ocorreu
elevacdo dos teores de sélidos sollveis durante os tempos
analisados, tendo ao final do tempo de armazenamento, 8,17
°Brix, 8,33 °Brix, 8,39 °Brix, 8,50 °Brix, 7,71°Brix,
respectivamente, nos tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5, ndo existindo
diferenca significativa entre eles. Estes resultados estdo
semelhantes aos encontrados por Eshetu et al. (2019) que
também reportaram o aumento do valor de solidos soldveis das
mangas Tommy Atkins revestidas com cera de abelha e
quitosana.

Figura 6. Qualidade fisico-quimica das mangas ‘Tommy Atkins’ sob recobrimentos biodegradaveis (T1, T2, T3, T4 e T5) e

armazenadas durante 15 dias a temperatura ambiente.
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O aumento nos teores de solidos solveis e a diminuigdo
da acidez titulavel promoveram aumento na relagdo SS/AT
(Figura 6C) indicando maior dogura dos frutos ao longo do
armazenamento.

Vale destacar que o experimento foi conduzido a
temperatura de 25 °C com o objetivo de verificar as mudancas
decorrentes de um armazenamento ndo refrigerado simulando
condicBes de conservacdo que ocorrem em ambiente
domeéstico e comercial.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises
microbioldgicas apontando que ndo houve diferenca entre os

tratamentos quando comparada com o grupo controle. Porém,
0s tratamentos do presente estudo se mantiveram mais efetivos
quanto ao controle microbiolégico utilizado por Pérez et al.
(2016) em mangas ‘Tommy Atkins’ minimamente
processadas, visto que apesar de ndo ultrapassar os limites
estabelecidos, houve o crescimento de bolores e leveduras.
Tais achados se justificam devido a utilizacdo do dleo
essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) que segundo
Gdmez-Estaca el al. (2010) foi o segundo dleo mais eficaz
como agente antimicrobiano por ter inibido o crescimento de
bactérias comuns na decomposicdo dos alimentos.

Tabela 2. Analises microbiologicas das polpas das mangas ‘Tommy Atkins’ sob recobrimentos biodegradaveis no tempo

inicial (T0) e final (T15) a temperatura ambiente.

Meédias - TO Médias - T15
Microrganismo Tratamentos Tratamentos
T1 T2 T3 T4 T5 T1 T2 T3 T4 T5
Bactérias
aerobias <102 <102 <102 <102 <102 <103 <103 <103 <103 <103
mesofilas
Bolores e P N . A A - . . . o
leveduras Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia  Auséncia  Auséncia
Coliformes . N A A . . o o N .
Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia  Auséncia  Auséncia

termotolerantes

CONCLUSOES

A perda de massa fresca, a cor da casca e da polpa
apontaram resultados mais satisfatérios nas mangas
submetidas aos recobrimentos comestiveis quando comparadas
com o tratamento controle. Apesar de ndo existir diferenca
significativa entre os tratamentos, também se verificou
elevacdo do teor de solidos sollveis e ratio com a aplicacdo da
mucilagem, O6leo essencial e glicerina, indicando frutos
sensorialmente mais agradaveis quando comparados ao grupo
controle.
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