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Manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injurias mecénicas pos-colheita

Mango ‘tommy atkins' subjected to mechanical injuries postharvest

Francisco de Assis de Sousa®, Railene Hérica Carlos Rocha? e Helton de Souza Silva®

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e vida Util pos-colheita da manga ‘Tommy Atkins’
submetida a injdrias mecanicas e armazenamento sob condi¢cGes ambiente. Adotou-se o delineamento inteiramente ao
acaso em esquema de parcelas subdivididas no tempo, considerando-se nas parcelas, as injlrias mecanicas e nas
subparcelas, os periodos de armazenamento (0, 3, 6, 7, 8 e 9 dias), com quatro repeticGes e dois frutos por unidade
experimental. As injurias mecanicas (T) foram induzidas em laboratorio considerando-se os seguintes critérios: T1,
testemunha, frutos sem nenhum dano; T2, frutos com impactos, dois impactos por fruto; T3, frutos submetidos a cortes,
dois cortes por fruto; T4, frutos submetidos & abrasfo, area de 10 cm®. As caracteristicas avaliadas foram: perda de
massa fresca, solidos sollveis (SS), pH, acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT, cor da polpa e aparéncia externa. As
injarias por abrasdo ocasionaram maior perda de massa fresca ao final do armazenamento. Os frutos que sofreram
abrasdo e corte, apresentaram os menores valores de acidez titulavel, e reducdo de 0,60% para 0,30% de acido citrico do
inicio ao final do armazenamento, respectivamente. Quanto a aparéncia externa, as mangas mantiveram qualidade
satisfatoria para comercializacdo até sete dias de armazenamento em condi¢Ges ambiente, independente da ocorréncia
de injdrias mecanicas.

Palavras-chave: Mangifera indica L., qualidade, danos mecanicos.

Abstract — The aim of this work was to evaluate the quality and postharvest life ‘Tommy Atkins ' mango subjected to
mechanical injury and storage under ambient conditions. Adopted the approach entirely at random in time subdivided
parcels scheme, considering the mechanical injuries plots, subplots, and periods of storage (0, 3, 6, 7, 8 and 9 days),
with four replicates and two fruits per experimental unit. The mechanical injuries (T) were induced in the laboratory
considering the following criteria: T1, witness, fruit without injury; T2, fruits with impacts, two impacts per fruit; T3,
fruit subject to cuts, two cuts for fruit; T4, fruits submitted to the abrasion, 10 cm? area. The characteristics evaluated
were: loss of fresh mass, soluble solids (SS), pH, titratable acidity (TA), SS/AT, colour of flesh and external
appearance. The abrasion injuries caused greater loss of fresh mass at the end of the store. The fruits that have suffered
cutting and abrasion, showed the lowest values of titratable acidity, and reduction of 0,60% to 0,30% citric acid of the
beginning to the end of the store. As to the external appearance, the mangoes maintained satisfactory quality for
marketing up to seven days of storage in ambient conditions, regardless of the occurrence of mechanical injuries.

Keywords: Mangifera indica L., quality, mechanical damage.
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INTRODUCAO

Na Regido Nordeste, a mangicultura apresenta
importancia econdmica e social e vem sendo responsavel
pela obtencdo de elevada produtividade e qualidade de
frutos (XAVIER et al., 2009). Além disso, envolve um
grande volume anual de negdécios voltados para os
mercados interno e externo.

A maioria dos frutos de mangueira comercializados no
municipio de Pombal - PB e regifes circunvizinhas sdo
produzidos por pequenos produtores que possuem pouco
conhecimento tecnoldgico e ndo possuem infraestrutura
adequada para ofertar frutos de qualidade.

Na comercializacdo do produto é possivel verificar a
caréncia de cuidados na manipulacdo dos frutos. Os danos
ocasionados por injarias mecanicas sdo frequentes, dos
quais € comum a ocorréncia de impactos, abrases,
compressbes e pequenos cortes. Esses  danos
proporcionam uma porta para entrada de microrganismos
que contribui para o processo de deterioracéo,
desvalorizando os produtos para comercializagéo.

O transporte de frutos in natura entre grandes
distancias em um pais e entre diferentes nacles exige
métodos de colheita, transporte e conservacdo cada vez
mais eficientes, para que os frutos cheguem a mesa do
consumidor em condigdes ideais de consumo (THE et al.,
2009).

A fase de transporte na propriedade agricola representa
um agravante a ocorréncia de injdrias mecanicas, pois a
maioria dos pequenos impactos, compressdes e abrasdes
ocorrem durante o transporte e empilhamento dos frutos,
causando manchas que sé se tornam visiveis na casca apés
a  maturacdo  (DADZIE; ORCHARD, 1997;
LICHTEMBERG, 1999).

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o comportamento
do produto sob estresse mecanico pode variar entre
espécies ou cultivares, com o estddio de maturacdo, o
tamanho, a resisténcia, a espessura e a textura da
epiderme, e com o emprego de tecnologia e cuidados no
manuseio pés-colheita dos frutos.

Desta forma, considerando-se a ocorréncia de injarias
mecanicas que geram danos capazes de prejudicar a
qualidade durante o manuseio dos frutos, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade e vida util
pés-colheita da manga ‘Tommy Atkins’ submetida a
injurias mecéanicas e armazenamento sob condigGes
ambiente.

METODOLOGIA

Foram coletadas mangas “Tommy  Atkins”,
provenientes do Setor de Fruticultura do Instituto Federal
da Paraiba (IFPB) situado em S&o Gongalo-PB. Os frutos
foram colhidos pela manhd, no estddio de maturagcdo 3
(PROTRADE, 1992), acondicionados em caixas forradas
com jornal e transportados para o laboratorio de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios (TPA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG/) em

Pombal-PB, onde foram lavados em &gua corrente e, em
seguida, imerso em uma solucdo contendo agua clorada
(150 pg de cloro. L™ ) por cinco minutos.

As injurias mecénicas foram induzidas em laboratorio,
considerando-se 0s seguintes critérios: Ty, testemunha,
frutos sem nenhum dano; T,, frutos com impacto induzido
por queda livre a uma altura de 90 cm em superficie de
piso industrial. Realizou-se dois impactos, em lados
opostos na regido equatorial do fruto, simulando a
ocorréncia de possiveis quedas de manga, da mesa
classificadora, nas etapas de classificacdo e embalagem;
Ts, frutos submetidos a dois cortes em lados opostos, que
foram executados um de cada vez, no sentido do
comprimento do fruto, induzidos sequencialmente por um
estilete, numa profundidade de 2 mm e comprimento de
30 mm simulando cortes que poderdo ocorrer,
eventualmente, em qualquer etapa do manuseio; Ty, frutos
submetidos a abrasdo, feita com o auxilio de uma lixa
d’agua n° 80, sendo esfregada por toda area
correspondente a 10 cm? (2 cm de largura por 5 cm de
comprimento), previamente demarcada, simulando
abrasBes que poderdo ocorrer devido ao atrito com
superficies asperas, em qualquer etapa apds a colheita.

As regides submetidas as injurias foram demarcadas
com marcador de retro projetor. Em seguida, os frutos
foram colocados em uma bancada previamente limpa com
hipoclorito de sodio, e deixados em temperatura ambiente
(28°C + 2 e 68% +5 UR) para a conducdo do experimento.

Periodicamente, em intervalos de 0, 3, 6, 7, 8 e 9 dias
de armazenamento realizaram-se analises de qualidade.
Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado em
parcelas subdivididas no tempo. Considerou-se nas
parcelas, as injlrias mecanicas, e nas subparcelas, 0s
tempos de armazenamento, com 4 repeticGes e 2 frutos
por unidade experimental.

Os atributos de qualidade fisicos e quimicos avaliados
foram: Perda de massa fresca (%), feita considerando-se a
diferenca entre o peso inicial do fruto e aquele obtido em
cada periodo de avaliagdo; Teor de solidos solveis (%),
determinado diretamente na polpa homogeneizada, através
de leitura em refratdmetro digital (modelo PR — 100,
Palette, Atago Co., LTD., Japan) com compensa¢do
automatica de temperatura; pH, determinado diretamente
na polpa com potencidmetro digital; Acidez titulavel (%
acido citrico), feita com 1g de polpa e titulagdo com
solugdo de NaOH 0,1 N (AOAC, 1997); Relagdo SS/AT,
determinada entre o quociente das duas variaveis.

As avaliacdes visuais foram cor da polpa e aparéncia
externa, estabelecidas através de escalas de notas,
considerando-se a média de trés avaliadores. Para a cor da
polpa, adotou-se a escala de cores proposta por Protrade
(1992). A aparéncia externa foi realizada de acordo com
escala de notas, adaptado de Rocha (2003), considerando-
se na aparéncia externa os sintomas de depressoes,
manchas, murchas e mudanca de cor nos tecidos.

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de
variancia, teste de comparacdo de médias (Tukey 5%),
aplicado para as caracteristicas qualitativase andlise de

Revista Verde (Mossor6 — RN - BRASIL), v. 8, n. 5, p.14 - 21, dezembro, 2013



Manga Tommy Atkins’ submetida a injarias mecénicas pds-colheita

regressdo, para as caracteristicas quantitativas, utilizando-
se o programa computacional SISVAR (FERREIRA,
2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve perda de massa fresca durante o
armazenamento independente da injiria mecanica (Figura
1). Nos frutos submetidos a injdrias mecanicas ocorreu
maior perda de massa fresca quando comparados aos
frutos sem injlrias. A abrasdo proporcionou maior area de
dano na camada epidérmica dos frutos. Com o

Testemunha y=0 058971 + 0,960717x

rompimento da epiderme, que serve de protecdo e barreira
natural contra a perda de umidade dos tecidos internos
para 0 meio ambiente, as células parenquimaticas das
camadas mais externas dos frutos se desidrataram
refletindo no aumento da perda de massa. Comportamento
semelhante foi observado para mamdes ‘Golden’
(GODQY et al., 2010) que sofreram danos mecanicos por
impacto, corte e abrasdo, sendo que dentre as injurias, o
impacto e abrasdo proporcionaram a maior perda de massa
fresca com 19 e 16%, respectivamente, comparados aos
frutos controle.
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Figura 1. Perda de massa fresca (%) em manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injurias mecanicas.

Durigan e Mattiuz (2007), trabalhando com melancia
verificaram que o dano por impacto promoveu maior
perda de massa fresca, quando comparado a frutos sem
dano. De modo semelhante, Kasat et al. (2007), estudando
injurias mecanicas e seus efeitos em péssegos ‘Aurora’,
observaram que frutos submetidos a corte, compressao e
impacto tiveram maior perda de massa fresca.

Durante o armazenamento, verificou-se aumento no
teor de sélidos soliveis do inicio ao final do
armazenamento, em todos os tratamentos (Figura 2). Por
volta do sexto dia de armazenamento, todos os
tratamentos tiveram sdlidos solGveis em torno de 12%,
teor ideal para comercializagdo da manga ‘Tommy

Atkins’ (HOJO et al., 2009). No entanto, observou-se uma
tendéncia ao menor teor de sélidos soliveis nos frutos
submetidos a impacto. Em péssegos “Aurora” (KASAT et
al., 2007) e goiabas ‘Paluma’ e Pedro Sato’ (MATTIUZ;
DURIGAN, 2001) os autores ndo verificaram diferengas
guanto a esta caracteristica nos frutos submetidos a corte,
compressdo e impacto. Os teores de s6lidos sollveis sdo
dependentes do estaddio de maturacdo da colheita dos
frutos e geralmente aumentam durante o amadurecimento
devido a biossintese ou degradagdo de polissacarideos de
reserva (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A perda de
agua pode ter contribuido para o aumento da concentracdo
dos solidos soltveis nos frutos.
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Testemunha Y=9,190080 + 0,556652x

Impacto
Corte
Abrasao

15,0

Solidos sollveis (%)

O NN®WOOwOwoo
O ouocuocuiou

r’=74,86%
r’=83,53%
r2=94,23%
r’=96,72%

Y=9,209862 + 0,500783x
Y=8,918775 + 0,626435x
Y=8,368449 + 0,727630x

3

4

5

6 7

Armazenamento (dias)

Figura 2. Sélidos soluveis (%) em manga ‘“Tommy Atkins’ submetida a injlrias mecanicas.

Verificou-se menor teor de acidez nos frutos
submetidos a injdrias mecéanicas, comparados aos frutos
sem injdria, durante o armazenamento. Os frutos que
sofreram abrasdo e corte, tiveram destaque nesta reducéo
passando de valores em torno de 0,60% para 0,30% de
4cido citrico no final do armazenamento (Figura 3). De
modo semelhante, em péssego ‘Aurora’ submetido a corte,
compressdo e impacto foi observado menor valor de
acidez em relacéo aos frutos sem injarias (KASAT et al.,
2007). A reducéo na acidez esta associada ao consumo de
4cidos organicos no processo respiratério, em decorréncia
da maturacdo (SALLES; TAVARES, 1999), sendo que
frutos com injurias mecénicas apresentam metabolismo
acelerado, maior atividade respiratoria e produgdo de
etileno durante o armazenamento (ROCHA, 2008).

Ao longo do armazenamento observou-se um pequeno
aumento no pH, em todos os tratamentos (Figura 4). Em
meldo ‘Galia’ ndo se observou diferenca de pH entre oS

tratamentos com estresses mecanicos e testemunha
(ROCHA, 2008). Da mesma forma, Silva et al. (2011),
ndo observou diferencas de pH entre goiabas ‘Paluma’
submetidas ou ndo a estresses mecénicos. Os valores de
pH encontrados neste trabalho estdo coerentes com os
valores reportados por Lucena (2006) e Dutra et al. (2005)
em mangas “Tommy Atkins.

Independente da ocorréncia de injdrias mecéanicas
observou-se aumento na relacdo SS/AT durante o
armazenamento. Os frutos submetidos & abrasdo e cortes
tiveram os maiores valores, registrados ao final do
armazenamento (Figura 5). Isso ocorreu devido ao
acréscimo dos teores de solidos soluveis e redugdo nos
teores de acidez titulavel. De acordo com Prado (2009)
esta relagdo tende a aumentar durante a maturacao,
atuando como indicativo a qualidade quanto ao atributo
sabor.
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Figura 3. Acidez titulavel (% acido citrico) em manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injlirias mecanicas.
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Figura 4. pH em manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injurias mecénicas.
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Figura 5. Relagdo SS/AT em manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injirias mecanicas.

Durigan et al. (2005) ndo observaram diferenca na
relacdo SS/AT em lima acida “Tahiti” nos frutos com
corte, compressao e impacto. Da mesma forma, em goiaba
‘Paluma’, Silva et al. (2011) também ndo observaram
diferencas na relacdo SS/AT nos tratamentos com e sem
estresses mecanicos.

Néao houve diferenca entre os tratamentos quanto a
coloracdo da polpa dos frutos durante o armazenamento
(Tabela 1). Verificou-se que houve amadurecimento
continuo dos frutos passando da cor creme para a cor
amarelo laranja. Outros trabalhos reportam diferencas na
coloragdo da polpa de frutos submetidos a diferentes
injarias  mecanicas (DURIGAN; MATTIUZ, 2007
KASAT et al., 2007).

Na aparéncia externa, observou-se que as injarias
mecanicas ndo influenciaram na qualidade dos frutos

até o 7° dia de armazenamento (Tabela 2), permanecendo
todos com boa qualidade. A qualidade dos frutos
submetido a abrasdo diminuiu a partir do 8° dia de
armazenamento, 0s mesmos obtiveram notas inferiores a
3, ou seja, foram considerados improprios para
comercializacdo, os demais foram considerados
apropriados para o mercado. Sendo que as injurias
mecénicas durante o manejo da colheita e pds-colheita,
sd0 responsaveis por perdas significativas durante a
distribuicdo e comercializacdo, de tal forma que elas
afetam diretamente a aparéncia externa dos frutos, que é
um dos importantes atributos de qualidade do fruto e é o
principal fator de rejeicdo pelo consumidor (SANCHES et
al., 2004).

Tabela 1. Coloragdo da polpa da manga ‘Tommy Atkins’ (notas de 1 a 5) submetida a injrias mecanicas.

PERIODO DE ARMAZENAMENTO (dias)

7 8 9

34a 3,6a 40a
3,2a 39a 4,3a
25a 3,5a 4,2a
3,2a 4,3a 4,4a

0 3 6
Testemunha 10a 2,0a 3,0a
Impacto 10a 20a 29a
Corte 10a 20a 31la
Abraséo 10a 2,0a 3,5a
CV (injarias mecanicas) 22, 714%
CV(periodo de armazenamento) 20,50%

Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao de 5% probabilidade.
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Tabela 2. Aparéncia externa da manga ‘Tommy Atkins’ submetida a injurias mecénicas.

PERIODO DE ARMAZENAMENTO (dias)

7 8 9
38a 3,7a 40a
40a 3,5ab 300b
35a 3,8a 3,2ab
3,6a 29 Db 28 Db

0 3 6
Testemunha 40a 40a 3.8a
Impacto 40a 3,8a 3,6a
Corte 40a 39a 3,8a
Abraséo 40a 39a 39a
CV(injlrias mecanicas) 20,26%
CV(periodo de armazenamento) 11,99%

Meédias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao de 5% probabilidade.

CONCLUSOES

A manga ‘Tommy Atkins’ manteve a qualidade por até
sete dias de armazenamento sob condi¢des ambiente,
independente da ocorréncia de injurias mecanicas.

A injlria por abrasdo foi a mais agressiva por
promover maior perda de massa e prejudicar a aparéncia.
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