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RESUMO

A manga € economicamente a mais importante fruta da familia das Anacardiaceas,
entre as frutas tropicais de maior expressdo econémica no mercado brasileiro e
internacional. O Mercado consumidor americano de manga (Mangifera indica), a
cada dia cresce mais. Porém, juntamente com o crescimento do consumo também
tem aumentado a exigéncia em relacdo a qualidade do fruto consumido in natura. E
necessario ser feito um rigoroso controle de qualidade dos frutos os quais seréo
comercializados, para assim atender as exigéncias do Mercado consumidor. Existe
muitas empresas americanas que trabalham com equipes de inspecéo de fruta, as
quais tem como principal objetivo avaliar e direcionar para o mercado consumidos
produtos de primeira qualidade. Dentre essas empresas se destaca a Amazon
Produce Network, uma empresa de importacdo de manga Norte Americana, a qual
recebe contéineres de manga de diversos produtores de varios paises, como Brasil,
México, Peru e Equador, e trabalha com uma equipe altamente capacitada de
inspetores de fruta. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo avaliar e
comparar, através de analises fisico-quimicas, a qualidade pés-colheita de mangas
das variedades Tommy Atkins, Kent e Ataulfo, importadas de dois produtores do
México pela empresa Amazon Produce Network e comercializados nos Estados
Unidos. Através das analises, o produtor 2 apresentou frutos com maior coloracao
de casca nas variedades Tommy Atkins e Ataulfo e maior teor de sélidos sollveis,

demostrando maior caracterizagao para o mercado in natura.

Palavras-chave: Mangifera indica, Controle de qualidade, Mercado consumidor
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1 INTRODUCAO

A fruticultura é um dos setores de maior destaque do agronegécio brasileiro
com uma grande variedade de culturas, produzidas em todo o pais e em diversos
climas. Ela conquista resultados expressivos e gera oportunidades para 0s
negocios brasileiros, sendo o Brasil o terceiro maior produtor de frutas no mundo,
ficando atras apenas de China e india, 0 que mostra a relevancia do setor para a
economia brasileira (SEBRAE, 2015).

De acordo com Felipe et al. (2006) a manga € economicamente a mais
importante fruta da familia das Anacardiaceas, entre as frutas tropicais de maior
expressao econdbmica no mercado brasileiro e internacional, ndo s6 pela aparéncia
exotica, mas também por ser uma rica fonte de carotenoides, minerais e

carboidratos.

Embora a produgéo nacional de mangas venha caindo desde 2010, quando
foram produzidas 1.189.651 toneladas, o Brasil ainda figura entre os maiores
produtores da fruta. Hoje, segundo dados da Organizacao das Nacgdes Unidas para
a Agricultura e a Alimentagcdo (FAO), o Pais estd em sétimo lugar no ranking dos
grandes produtores de manga do mundo. Em 2015, no udltimo levantamento
consolidado do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), foram
cultivados 64.305 hectares no territorio nacional, com colheita de 976.815 toneladas
e produtividade média de 15,190 Kg/ha (EDITORA GAZETA, 2017).

De acordo Oliveira e Geraldini (2018), em 2014 a 2017, a area nacional
alocada a manga, cresceu 9%, e a projecdo é de que aumente mais 7% até o fim
de 2018. A expansdo dos pomares de manga no Brasil concentrou-se

principalmente no Vale do Sao Francisco (PE/BA) e no Norte de Minas Gerais.

Em relacdo ao mercado internacional, segundo ALMEIDA, et al. (2001) a
manga é abastecida internacionalmente por varios paises e o Brasil esta entre os
maiores exportadores com México, Filipinas, Paquistdo e india. A manga é uma das
poucas frutas cujas exportacdes, na forma in natura, conseguiram superar 10% da

producédo nacional.
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E dentre os paises importadores dessa fruta, estdo os Estado Unidos, o qual
vem se mostrando a cada dia mais exigente em relacdo a qualidade do fruto
consumido in natura. E necessario ser feito um rigoroso controle de qualidade dos
frutos os quais serdo comercializados, para assim atender as exigéncias do
Mercado consumidor. Existem muitas empresas americanas que trabalham com
equipes de inspecdo de fruta, as quais tém como principal objetivo avaliar e

direcionar para o mercado consumidor, produtos de primeira qualidade.

Dentre essas empresas se destaca a Amazon Produce Network, uma
empresa de importacdo de manga Norte Americana, a qual recebe contéineres de
manga de diversos produtores de varios paises, como Brasil, México, Peru e
Equador. A referida empresa trabalha com uma equipe altamente capacidade de

inspetores de frutas.

A Amazon Produce Network, assim como muitas empresas de importacao
dos EUA, visa atender o Mercado consumidor norte americano com produtos
selecionado de altissima qualidade. Todos os embarques importados e recebidos
em suas instalacbes passam por uma rigorosa inspecao dos frutos, para assim,
direciona-los de acordo com a exigéncia de cada Mercado. Diante disso, 0 presente
trabalho teve como objetivo avaliar e comparar, através de analises fisico-quimicas,
a qualidade pdés-colheita de mangas das variedades Tommy Atkins, Kent e Ataulfo,
importadas de dois produtores do México pela empresa Amazon Produce Network

e comercializados nos Estados Unidos.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1. Manga (Mangifera indica)

A manga e uma fruta nativa da Asia mais precisamente da india, sudeste do
continente asiatico e das ilhas circunvizinhas é considerada uma importante fruta
tropical por seu excelente sabor, aroma e coloracdo caracteristicos. E uma fruta que
possui grande aceitacdo no mercado, além de ser rica em vitamina C (BRUNINI et
al, 2002).
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A manga € uma fruta que apresenta coloracdes variadas que vai desde o
amarelo, laranja e vermelha, sendo mais roseada no lado que sofre insolacao direta
e amarelada ou esverdeada no lado que recebe insolacdo indireta. Normalmente,
guando a fruta ainda ndo esta madura, sua cor é verde, mais isso depende do
cultivar. A polpa é suculenta e muito saborosa, em alguns casos, fibrosa, doce,
encerrando uma Unica semente grande no centro. As mangas sdo usadas na
alimentacédo das mais variadas formas (SOUZA et al, 2003).

De acordo com Felipe et al. (2006) existem mais de 150 cultivares de manga
produzidas no mundo, sendo a segunda cultura tropical do mundo, depois da
banana. As variedades de manga mais comercializadas nos maiores mercados
consumidores do mundo, como Estados Unidos e Europa, sdo Tommy Atkins,

Haden, Keit e Kent, todas selecionadas na Florida.

a) Variedades

‘Tommy Atkins’

Originada na Flérida, EUA, possui fruto de tamanho médio para grande, 460
g, com casca espessa e formato oval. Apresenta coloracéo do fruto atraente, laranja-
amarela coberta com vermelho e purpura intensa. A polpa é firme, suculenta, e teor
de fibra médio. Resistente a antracnose e a danos mecéanicos e com maior periodo
de conservacado. Precoce, amadurece bem se colhido imaturo. Apresenta problemas
do colapso interno do fruto, malformacéao floral e teor inferior em sabor e de solidos
soltveis (16° Brix), quando comparado com as variedades ‘Palmer e ‘Haden’. E uma
das variedades de manga mais cultivadas mundialmente para exportacao.
Apresenta facilidade para inducéo floral em época quente, alta produtividade e boa
vida de prateleira. Essa variedade representa 90% das exportaces de manga no
Brasil (COSTA e SANTOS, 2004).

‘Kent’
Origem na Flérida, EUA. Arvore ereta, de copa aberta e vigor médio. O fruto é

oval, verde amarelado, corado de vermelho purpureo, grande, de 550 a 1000 g (com

média de 657 g), muito saboroso (20,1° Brix) e alta qualidade de polpa (quase sem
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fibra), casca de espessura média, relacdo polpa/fruto de 0,62%. Semente
monoembriénica. Suscetivel a antracnose e ao colapso interno do fruto e baixa vida
de prateleira. Ciclo de maturacdo médio a tardio. Com relacdo a mercado apresenta
boas perspectivas para exportacdo (COSTA; SANTOS, 2004).

‘Ataulfo’

Segundo o site Mango.org, a variedade Ataulfo € original do México,
apresenta a polpa macia e firme, sem fibras. quando madura tem aparéncia amarelo
brilhante, apresenta forma oval e plana. Apresenta pouca resisténcia em seu pico de
maturacdo, com possiveis surgimento de rugas em algumas partes da casca.
Ataulfo é extremamente cremosa e quase livre de fibras, com um sabor doce e
intenso. A semente da Ataulfo € proporcionalmente muito pequena para a fruta, de
tal forma que esta variedade tem uma elevada percentagem de carne comestivel
(MANGO.ORG, 2018).

Ataulfos também sdo conhecidos como mangas de Mel, Manila, Amarelo,
Bebé e Champanhe. Elas sdo cultivadas em areas tropicais em todo o mundo, mas a
Atualfos vendidas nos Estados Unidos s&o principalmente do México (EARL'S
ORGANIC PRODUCE, 2013) . Mangas Ataulfo ganhou popularidade nos Estados
Unidos a partir do final da década de 1990, embora tenham sido uma das principais
culturas no México por décadas. A partir de 2009, eles eram a segunda variedade
mais popular de manga vendida nos EUA, atrds do Tommy Atkins . A partir de 2018,
representavam um pouco menos de 20% de todas as mangas importadas para 0s
EUA (WIKIPEDIA, 2018).

2.2. Mercado externo

Segundo dados da Secex (Secretaria de Comeércio Exterior) citado por Oliveira
e Geraldini (2018), o Brasil enviou ao exterior, entre janeiro e julho, 57,3 mil toneladas
de manga, alta de 8,7% em relacdo ao mesmo periodo de 2017. As exportacdes

brasileiras de manga estao registrando mais um ano com bom desempenho. Tanto


http://www.ezilon.com/maps/images/northamerica/political-map-of-Mexico.gif
https://en.wikipedia.org/wiki/Tommy_Atkins_(mango)
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em volume quanto em receita, os patamares atingidos sao recordes de toda a série

historica da Secex.

Segundo o portal Fresh Plaza, citado por Rogério Bosqueiro (2017) o diretor
executivo da National Mango Board (NMB), Manuel Michel, informa que o valor da
indUstria de manga duplicou nos Ultimos 10 anos e os motivos que elevaram a
popularidade da fruta, sobretudo nos EUA, s3ao inimeros. Um importante fator é a
disponibilidade, uma vez que a colheita mundial da manga nao para e o suprimento
ocorre durante o ano todo, atendendo todas as demandas. Outra justificativa seria o
aumento da imigragdo asidtica e latino-americana aquele pais (pessoas estas que
levaram consigo o gosto pela manga). Para 0os que nunca a consumiram, porém, a

tendéncia de experimentar novos sabores também incentiva as compras

As mangas exportadas devem apresentar alguns critérios fundamentais que
dependem dos paises destinatarios. As mangas dirigidas aos Estados Unidos
devem apresentar coloracdo vermelha e brilhante e massa entre 250 e 600 gramas,
enguanto que as enviadas para os paises europeus devem pesar entre 300 e 450
gramas, embora frutos maiores geralmente ndo sejam recusados. A variedade
Tommy Atkins, proveniente do leste estadunidense, apresenta a maior participacao
no volume internacionalmente comercializado em virtude de algumas
caracteristicas, como a intensa coloracédo, a elevada produtividade e a consideravel
resisténcia ao transporte e a deterioracdo. As mangas direcionadas ao mercado
externo devem ser preferencialmente coloridas, j& que consumidores estrangeiros
geralmente associam a coloracdo esverdeada a estadios incompletos de
amadurecimento, excetuando-se consumidores pertencentes a grupos étnicos
asiaticos (WYZYKOWSKI, 2002).

No mercado estadunidense, verifica-se uma acentuada predilegcdo pela
variedade Tommy Atkins, predominantemente exportada pelos mangicultores
brasileiros , contudo percebe-se que, em decorréncia da existéncia das tradicionais
comunidades de imigrantes, outras variedades, além da referida Tommy Atkins e
das demais originadas em pomares localizados no proprio leste estadunidense, tais
como a Haden, a Keitt, a Kent e a Palmer, apresentam uma participacdo importante

no contingente de importagao, tais como a Ataulfo, contemplando uma comunidade
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composta majoritariamente por mexicanos, e a Alphonso, abrangendo a expressiva
comunidade asiética (FAVERO, 2008).

Em mercado exigente em qualidade, a comercializacdo da manga fresca (in
natura) parece ser bem mais complexa que seus produtos processados, em virtude
de ser um produto altamente perecivel. O mercado internacional da manga é
bastante influenciado pelo fator étnico na escolha da cultivar a ser consumida e pela
propria decisdo da empresa produtora, processadora e exportadora em explorar
mais a variedade que atenda a uma determinada linha de produto de acordo com
seu interesse, principalmente sucos. Essa decisdo muda o mercado e a
comercializacdo da manga no mundo de forma muito rdpida e dinamica. O
crescimento da manga mexicana ‘Ataulfo’ no mercado norte-americano deve-se a
enorme populacdo de mexicanos naquele pais, que tem preferencialmente escolhido
essa cultivar no seu consumo diério. Esse fato levou, nos ultimos 10 anos, a
mudanca de interesse de produtores mexicanos, brasileiros, equatorianos e

peruanos pela producdo da manga ‘Ataulfo’ (PINTO, et al. 2011).

2.3. Empresa Amazon Produce Network

A Amazon Produce Network é uma importadora e distribuidora de mangas de
diversos produtos da América latina, com sede em Vineland, New Jersey e filiais na
California e no Texas. A qual trabalha como o canal de distribuicdo mais eficiente
nos Estados Unidos para seus clientes e produtores, e é considerada uma das
maiores empresas de importacdo do mundo por apresentar 0s seguintes aspectos:

e Equipe de controle de qualidade de alto nivel,

e Controle de qualidade com feedback do produtor

e Evitar rejeicGes através de uma inspecdo rigorosa antes do envio do produto

ao cliente;

e Gerenciamento de estoque com rotacéo de lote evitando que o produto fique

muito tempo armazenado e estrague;

e Direcionamento do produto disponivel com as necessidades do cliente;

e Minimizar os custos de logistica e armazém;
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e Executando a operagdo de reembalagem mais competente e eficiente do
setor;

e Capacidade de mover frutos com a maturidade avangada e o produto
cosmeticamente defeituoso para os varejistas apropriados, com 100% de
aproveitamento;

e Parceria estratégica com clientes fiéis.

Avaliacdo de qualidade de mangas

Segundo Fagundes e Yamanishi (2001), para estudo da qualidade do fruto,
podem ser adotados varios parametros, sejam eles fisicos como peso, comprimento,
diametro, forma, cor e firmeza, sejam quimicos, como sélidos soluveis totais, pH,
acidez titulavel e outros. Estas caracteristicas geralmente séo influenciadas pelos
seguintes fatores: condicbes edafoclimaticas, cultivar, época e local de colheita,
tratos culturais e manuseio na colheita e pos-colheita, e variam em funcédo do

destino do fruto e das exigéncias do mercado consumidor.

Perda de massa fresca

A perda de massa de frutas e hortalicas durante o armazenamento ocorre
principalmente devido a dois fatores, a transpiracdo e a respiracdo. A transpiracao,
gue é a maior responsavel pela perda de massa, € o mecanismo pelo qual a agua é
perdida devido a diferenca de pressdo de vapor d'dgua entre a atmosfera
circundante e a superficie do fruto (BHOWMIK e PAN, 1992 apud ARAUJO, 2014).

As condicbes de armazenamento, determinadas pelas temperaturas e
umidade relativa, interferem diretamente sobre o metabolismo da fruta, restringindo
ou favorecendo a perda de agua (DOLL HOJO, 2005 apud BOMFIM, et al 2011).
Logo, segundo Bomfim, et al., 2011, menor perda de massa pode representar
reducao de perdas no volume comercializado, uma vez que se utiliza a massa como

referéncia nas operacdes de venda.

Firmeza
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A firmeza da polpa dos frutos pode ser determinada através de equipamentos
especificos como Penetrdmetro e texturébmetro, sendo possivel medir a resisténcia
da polpa a penetracdo, o que, do ponto de vista pratico, representa seu grau de
resisténcia a movimentacdo, a danos e ao desenvolvimento de microrganismos.
Quando os frutos colhidos sdo destinados a mercados mais distantes, a colheita
deve ser realizada quando ainda estéo firmes. Dependendo da variedade, a firmeza
que caracteriza o ponto de colheita ideal pode ser bastante diferente. Assim,
considera-se que a variedade Tommy Atkins destinada a exportacdo pode ser
colhida quando apresentar firmeza em torno de 13,2 kgf. Para as variedades Haden,
Kent e Keitt, os valores aproximados séo, respectivamente, 12,2;12,4 e 11,0 kgf. A
partir da colheita, o fruto perde firmeza numa velocidade que depende das

condi¢cBes nas quais esta sendo armazenado (LIMA, 2007).

Coloracéao de casca e polpa

As mudancas na coloragdo da casca e da polpa dos frutos sdo elementos
importantes para o reconhecimento do ponto de colheita. Em manga, o inicio da
maturacao é indicado por alteracdes na cor da casca. Durante o desenvolvimento do
fruto, a cor da casca € caracteristicamente verde-oliva para a maioria das
variedades. Com a maturacéo, o verde vai se tornando mais claro até ser substituido
por uma cor amarela predominante. Na polpa, a cor evolui desde creme até laranja
durante a maturacdo. Na transicdo entre os dois extremos, a maioria das variedades
de importancia econémica para o Brasil passa por fases em que até 30% da polpa
apresenta-se amarelada, 30 a 60% e mais de 60% apresenta cor amarela

caracteristica. No ultimo caso, os 30% restantes ja exibem cor laranja (LIMA, 2007).

Sdlidos Soluveis (° Brix)

Os sdlidos soluveis representam os compostos sollveis em agua presentes
nos frutos, como acgucares, vitaminas, acidos, aminoacidos e algumas pectinas. O
teor de sdlidos soluveis é dependente do estadio de maturacdo no qual o fruto é
colhido e, geralmente, aumenta durante a maturacdo pela biossintese ou

degradacdo de polissacarideos. Sdo comumente designados como ° Brix e tém
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tendéncia de aumento com a maturacdo, e podem ser medidos com auxilio de
refratdmetro (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Temperatura de polpa (°C)

A respiracao € um fator que influencia no processo de senescéncia vegetal; o
sistema de embalagem e a temperatura de armazenamento influenciam a
estabilidade dos vegetais. De modo geral, a velocidade das reacdes bioldgicas de
um produto colhido aumenta de duas a trés vezes para cada 10°C de aumento da
temperatura (KLUGE et al, 2002 apud MAGALAES et al, 2010).

A atividade respiratoria é reduzida pelo uso de baixas temperaturas e 0 uso
de temperaturas mais elevadas normalmente aumenta a taxa de respiragéo e pode
suprimir a atividade respiratoria. Os disturbios nos frutos séo visiveis em temperatura
muito baixa ou muito elevada, podendo ocorrer, por exemplo, de o fruto ndo
amadurecer, ocorrendo escurecimento dos tecidos, que podem ser caracteristica de
danos pelo frio ou pelo excesso de calor (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Avaliar e comparar, através de analises fisico-quimicas, a qualidade pés-
colheita de mangas das variedades Tommy Atkins, Kent e Ataulfo, importadas de
dois produtores do México pela empresa Amazon Produce Network, Mission -
Texas, EUA .

3.2. Objetivos especificos
e Determinar por meio de avaliacdes fisicas e fisico-quimicas a qualidade
poés-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’, ‘Kent’ e ‘Ataulfo’ recebidas e
distribuidas pela empresa Amazon Produce Network.
e Comparar a qualidade pds-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’, ‘Kent’ e
‘Ataulfo’ recebidas de dois produtores pela empresa Amazon Produce

Network.
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e Contribuir com informagdes para a empresa Amazon Produce Network

sobre a qualidade de mangas recebidas e distribuidas pela mesma.

4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de 02 a 23 de junho de 2018, nas
instalacbes da empresa Amazon Produce Network, localizada na cidade de Mission—
Texas, nos Estados Unidos da América. No momento da chegada dos contéineres,
dia 02 de junho, foram coletadas amostras de mangas da variedade ‘Tommy Atkins’,
‘Kent’ e ‘Ataulfo’, de dois produtores especificos, os quais foram identificados como
Produtor 1 e Produtor 2. De cada produtor foram coletadas, cinco caixas de 4 kg da
variedade ‘Tommy Atkins’ com tamanho (size) “8”, da variedade ‘Kent’, size 8 e da
variedade ‘Ataulfo’, size 12. Somando um total de 15 caixas de mangas para cada

produtor.

As amostras foram separadas por amostras fixas ou indestrutiveis e amostras
diarias ou destrutiveis, divididas em 4 dias de analise, com intervalo de uma semana
de uma analise para outra. Para as amostras fixas, a cada dia de leitura era retirada
uma caixa de manga de cada variedade referente a cada produtor, em seguida, feita
as leituras e armazenadas novamente para o proximo dia de analise, a uma
temperatura média de 9°C para variedade ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’ e 13°C para
variedade ‘Ataulfo’. Ja para as amostras diarias ou destrutivas, a cada dia de leitura
era retirada uma caixa de manga de cada variedade referente de cada produtor, feita

as leituras e em seguida as amostras eram descartadas (Figura 1).

AMOSTRA FIXA
Armazenada
- Massa Fresca (g) apos leitura
- Coloragdo de casca (%)

PRODUTOR1 [biat | [—™>

Dia 2

AMOSTRA DIARIA

- Teor de solidos soliveis (° BRIX) Descartada
- Firmeza (PSI) apés leitura
- Coloragéo da casca e polpa (%)

- Temperatura de polpa (°C)

Dia 3

Dia 4
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Figura 1. Esquema de analises realizadas de acordo com o tipo de amostra para as
mangas fornecidas pelos dois produtores.

Fonte: Acervo pessoal

Apés a coleta e identificacdo das amostras, iniciou-se as andlises fisicas e
fisico-quimicas, com intervalo de uma semana de uma para a outra, totalizando

quatro dias de andlises, durante 21 dias. Foram realizadas as seguintes analises:

4.1. Teor de sdlidos soluveis (° BRIX)

Foi coletada uma pequena concentracao de suco da parte central da polpa de
cada amostra e em seguida colocado em contato com o Refratdbmetro Digital de
bolso série PAL-1 realizando a leitura do teor de solidos soluveis em ° Brix (Figura
2).

Figura 2. Leitura de sdlidos soluveis em mangas ‘Ataulfo’.

Fonte: Acervo pessoal

4.2. Firmeza da polpa (N)

Esta avaliacdo consistiu na retirada superficial da casca e na introducao da
ponteira de 8 mm do Penetrémetro manual, modelo FT 444, na polpa das mangas,
sendo as mesmas descartadas apds essa analise, realizando assim a leitura em Kgf
e depois convertendo o valor para Newton (N) (Figura 3). Os frutos integrantes da

amostra apresentavam o grau 2 maturidade no momento da coleta.
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Figura 3. Determinacao da firmeza da polpa com a utilizacdo do Penetrometro.

Fonte: Acervo pessoal

4.3. Massa fresca dos frutos (Q)

A determinacdo da massa dos frutos foi realizada diariamente, com auxilio de

uma balanca digital de precisao 0,01g modelo XY - 8006 (Figura 4).

Figura 4. Massa fresca dos frutos.

Fonte: Acervo pessoal

4.4. Temperatura da polpa (°C)

Foi realizada a leitura de temperatura de polpa utilizando o termémetro digital,
tipo espeto, com leitura em graus Celsius (°C), o qual foi introduzido até atingir o

caro¢o, como demonstra a figura 5.
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Figura 5. Leitura da temperatura da polpa dos frutos.

Fonte: Acervo pessoal

4.5. Coloracdo e aparéncia externa das cascas e coloragcdo da polpa dos

frutos

A avaliacdo de colocacdo da casca foi definida em uma escala visual,
atribuindo valores de 0 a 100% da cor vermelha para as variedades Kent e Tommy e
uma escala de 0 a 100% da cor amarela para a variedade Ataulfo, seguindo o
método de andlise de coloracdo desenvolvido pela equipe de operacbes da empresa
Amazon Produce Network. Onde a porcentagem de coloracéo é obtida através da
analise visual. Exemplo: em uma caixa de manga, contendo 8 frutos, é observada a
porcentagem de coloracao vermelha, vista de cima, de cada fruto, em seguida séao

somadas essas porcentagens e tirada uma média, como mostra na figura 6.

FRUTO 1: 5%

FRUTO 2: 50%
FRUTO 2: 15%
FRUTO 4: 90%
FRUTO 5: 5%

FRUTO 6: 50%
FRUTO 7: 45%
FRUTO 8: 95%

MEDIA DE 44% DE BLUSH
PARA ESSA CAIXA

Figura 6. Avaliacéo de coloracdo de casca de manga Tommy Atkins, segundo
método utilizado pela empresa Amazon Produce Network.

Fonte: Acervo pessoal
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Avaliou-se a coloracdo de polpa através de uma escala de notas variando de
1-5 (Figura 7). A correspondéncia estabelecida foi 1 - polpa creme claro, 2 - creme, 3
- amarelo claro, 4 - amarelo alaranjado e 5 - alaranjado intenso de acordo com a
metodologia utilizada por Pfaffenbach et al. (2003) apud HILUEY, et al., (2005).

As amostras contidas em cada caixa de manga foram dispostas em uma
bancada onde foi feita a analise de coloragdo da casca e em seguida a analise de
coloracdo da polpa. Onde nesta, os frutos seréo cortados ao meio no sentido vertical
(do pedunculo ao nariz do fruto) e em seguida foi registrado através de foto a

evolucdo da cor da polpa, e possiveis surgimento de danos ao fruto (Figura 8).

Figura 7. Coloracéo da polpa em funcéo do estadio de maturacéo do fruto.

Fonte: Embrapa, 2004

Figura 8 Leitura de coloragao de polpa de mangas ‘Tommy’ e ‘Kent'.

Fonte: Acervo pessoal

4.6. Delineamento experimental
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O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 2x4, sendo 2 produtores e 4 periodos de armazenamento. Para
andlise estatistica, os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o software
WinStat (MACHADO; CONCEICAOQ, 2002).

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Massa fresca dos frutos

A tabela 1 apresenta os resultados de massa fresca dos frutos, onde foi
possivel observar de maneira geral que, ndo houve diferenca significativa entre as
massas dos frutos das variedades ‘Ataulfo’ e ‘Tommy Atkins’ fornecidas pelos
produtores 1 e 2, observando apenas perdas de massas no decorrer do
armazenamento por 21 dias em funcéo da perda de agua pelo processo respiratério
dos frutos, principalmente para a variedade ‘Ataulfo’. Resultados similar foi
encontrado por Ribeiro et al. (2009), onde também foi observado perda de massa
significativa durante o periodo de armazenamento de manga Tommy Atkins em
ambiente refrigerado e revestimentos a base de dextrina com ou sem Oleo-de-
girassol para conservacdo poés-colheita. J& para a variedade ‘Kent' observa-se
diferenca estatistica entre produtores e periodo de armazenamento. Em trabalho
realizado por Miguel et al. (2015), durante 6 dias de armazenamento de manga
Tommy Atkins, a 12°C né&o foi observado diferenca significativa na perda de massa

dos frutos avaliados.

Durante o armazenamento de frutas o maior problema enfrentado pelos
fruticultores € a rapida diminuicdo da vida util dos frutos. Depois de colhido ocorrem
diversas alteracdes fisico/quimicas nas frutas levando a baixa qualidade e até a
perda total dos produtos. As leis biol6gicas permanecem as mesmas do periodo do
crescimento (WALTER, 2010 apud COELHO et al 2015). Segundo Coutinho e
Cantillano (2007) apud Coelho et al. (2015), isto ocorre pelo fato de as frutas
continuarem com suas fungdes ativas do metabolismo vegetal, como respiracédo e
transpiracéo. Diversas alteracbes podem ocorrer dentre as quais podem ser devido

a processos fisicos, como a transpiracdo, ou seja, a perda de adgua em forma de
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vapor, e processos quimicos como a respiracao, degradacao oxidativa de produtos

mais complexos presentes na célula em moléculas mais simples.

Tabela 01. Valores médios de massa (g) das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent,
fornecidas pelos produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeracdo durante o periodo de
02/06/18 a 23/06/18

MANGA ‘ATAULFO’

Periodo de armazenamento (dias)

0 7 14 21

Produtor 1 341,52 Aa 333,70 Ab 325,46 Ab 317,64 Ab

Produtor 2 340,29 Aa 335,72 Aa 331,16 Ab 326,92 Ab

CVv=10,09 DP=33,32
MANGA ‘TOMMY ATKINS’
0 7 14 21 Média
Produtor 1 523,32 518,32 515,96 513,35 517,76 A
Produtor 2 524,52 521,91 519,96 517,51 520,97 A
Média 523,92 a 520,15 a 517,96 a 515,43 a
Cv=7,15 DP=37,13
MANGA ‘KENT’
0 7 14 21
Produtor 1 520,49 Aa 517,45 Aa 515,12 Aa 515,12 Aa
Produtor 2 502,79 Ba 500,17 Ba 498,04 Ba 494,74 Ba
Cv=9,45 DP= 48,00

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Em relacdo a massa dos frutos e o tamanho dos mesmos, os dois produtores
apresentaram valores adequados para as trés variedades avaliadas. Uma vez que
os frutos apresavam tamanho 12 (Ataulfo) e 8 (Tommy Atkins e Kent), e foram
coletados de caixas de 4kg. Valores semelhantes foram encontrados por Xavier et
al. (2009) em seu trabalho. O armazenamento dos frutos a uma temperatura média
de 13°C para Ataulfo e de 9°C para as demais variedades, durante um periodo de 21
dias para ambos os produtores ndo interferiu no peso médio dos frutos. Esse fator é

de grande relevancia para a comercializagdo dos frutos, uma vez que, a
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comercializacdo de paletes que apresentam caixas de manga abaixo do peso ideal,

sao rejeitadas, pelo cliente, acarretando prejuizo econémico.

Também foi observado que mesmo com a perda de massa durante o
armazenamento os frutos ndo apresentaram sinais de desidratacdo, como por
exemplo, enrugamento da casca. O padrdo de qualidade €é estabelecido pelo
mercado importador, portanto é preciso manter um controle efetivo de qualidade
para ter acesso ao mercado (ALMEIDA et al. 2001).

O peso liquido exigido é de 4 kg a 5 kg, dependendo do mercado de destino.
A guantidade de mangas que cabem nas caixas € determinada pelo tamanho das
frutas. As especificacdes para uma caixa com 4kg sdo de 6 frutos de 666 g ou 12
frutos de 330 g, 8 frutos de 500 g ou 14 frutos de 290 g e 10 frutos de 400 gramas
ou 16 frutos de 250 g (MARKET ASIA, 1999 apud ALMEIDA et al. 2001).

5.2. Coloracao e aparéncia das cascas das mangas

A mudanca de cor que se observa durante a maturagcao da maioria das frutas
€ a transformacdo mais 6bvia e, na maioria das vezes, o principal critério utilizado
pelo produtor para julgar a sua maturacdo. E também o atributo de qualidade mais
atrativo para o consumidor (AWAD, 1993 Apud Luiz, 2005).

Na figura 9 observam-se as cores das cascas das trés variedades estudadas
do primeiro ao ultimo dia de avaliacdo. Sendo possivel observar que houve evolugéo

na maturagéo dos frutos, independente da variedade estudada.



28

Figura 9. Coloracdo da casca das mingas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent dos
produtores 1 e 2, nos dias 0 e 21.

Fonte: Acervo pessoal

Para a manga Ataulfo, durante o peridio de 21 dias de armazenamento em
temperatura média de 13°C houve alteracdes significativas na coloragdo da casca
das amostras para o produtor 1 e 2 somente entre o primeiro dia e ap6s uma
semana de armazenamento, a medida que os frutos iam amadurecendo. Entretanto,
apos esse periodo ndo houve variacdo significativa na coloracdo em ambos
produtores (Tabela 2). Segundo Goulart et al. (2013), nem todos os frutos mudam de

cor durante o amadurecimento.
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Comparando a porcentagem de coloracédo da casca para as mangas Ataulfo
entre os dois produtores, observou-se uma diferenca significativa entre eles (Tabela
2). No primeiro dia de andlise, o produtor 1 apresentou 0% de coloracdo, diferente
do produtor 2, que apresentou uma de coloracdo 16,50% e essa diferenca foi

observada até o ultimo dia de analise (Figura 9).

O mesmo aconteceu com os frutos da variedade Tommy Atkins (Tabela 2),
onde houve uma diferenca significativa de coloracdo entre os dois produtores, onde
as mangas do produtor 2 apresentaram uma maior porcentagem de cor do inicio ao
final do periodo de armazenamento. Entretanto, ndo houve mudanca significativa
para ambos produtores durante o periodo de armazenamento a parir do segundo
periodo de armazenamento. Em trabalho realizado por Pinto et al. (2008)
observaram que a coloracdo da casca de manga Tommy Atkins submetida a cultivo
organico intensificou-se a medida que aumentou o0 tempo de armazenamento
significativamente. Para a variedade Kent, houve mudanca significativa tanto durante
o periodo de armazenamento como entre os produtores (Tabela 2). Entretanto,
diferente das variedades Ataulfo e Tommy Atkins, o produtor 1, foi quem apresentou
mais porcentagem de coloragdo do inicio ao final do periodo de armazenamento.
Essa variacdo de coloracdo observada entre produtores pode ter relacdo com a
luminosidade da area onde se desenvolveu os frutos ainda no campo, também pelo
estagio de maturacdo no momento da colheita, ou até mesmo variacdes na

temperatura de armazenamento durante o transporte.

Tabela 2. Valores médios de coloracdo da casca (%) das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e

Kent e ‘Kent’, fornecidas pelos produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeracdo durante o
periodo de 02/06/18 a 23/06/18

MANGAATAULFO
Periodo de armazenamento (dias)

0 7 14 21 Média
Produtor 1 0,00 Bb 25,00 Ba 25,00 Ba 25,00 Ba
Produtor 2 16,50 Ab 58,00 Aa 56,00 Aa 58,00 Aa
Cv=17,75 DP=51,85

MANGA TOMMY ATKINS

0 7 14 21 Média
Produtor 1 43,75 Ba 47,50 Ba 47,50 Ba 49,38 Ba
Produtor 2 64,38 Aa 65,00 Aa 66,88 Aa 70,00 Aa

CV= 54,81 DP=31,13
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MANGA KENT
0 7 14 21
Produtor 1 17,50 Ab 18,75 Aab 20,63 Aa 22,50 Aa
Produtor 2 6,25 Bc 8,12 Bb 11,25 Ba 11,20 Ba

Cv=9,87 DP= 13,93

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas nédo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Em trabalho realizado por Ribeiro et al. (2009), ao final de 30 dias de
armazenamento de mangas Tommy Atkins, revestidas com filme a base de dextrina
com ou sem Oleo-de-girassol, foi observando uma mudanca significativa da cor da
casca de verde a amarelo-alaranjada. O aumento da taxa respiratoria durante o
amadurecimento da manga é acompanhado por mudanc¢as quimicas que vem sendo
estudadas em varios trabalhos. Nesta fruta, como em muitas outras, o sinal mais
visivel do amadurecimento € a perda da cor verde (MEGALE, 2002). Segundo Motta,
et al. (2015), a coloracdo dos frutos € um importante atributo de qualidade, ndo s6
por contribuir para uma boa aparéncia, mas também, por influenciar a preferéncia do
consumidor. Durante o amadurecimento, a maioria dos frutos sofre mudancas na
cor, principalmente na casca. Desta forma, a cor se torna um atributo importante na

determinacéo do estadio de maturacao.

A aparéncia externa é fundamental em frutos destinados ao mercado in
natura, por ser fator de atratividade e exercer influéncia direta sobre a escolha do
consumidor (JERONIMO et al., 2006). O armazenamento refrigerado € uma
ferramenta muito importante para o prolongamento da vida util de frutos e hortalicas.
Infelizmente, frutos tropicais, a exemplo da manga, sdo geralmente sensiveis a
disfuncao fisiolégica denominada chilling injury ou dano pelo frio, quando expostas a
temperaturas inferiores a 7-13 °C, resultando em perdas quantitativas e qualitativas
pos-colheita (WANG et al., 2008 apud MIGUEL et al., 2011).

Dentre os frutos avaliados durante os 21 dias de armazenamento refrigerado
em temperatura adequada de 13°C para variedade Ataulfo e 9°C para as variedades
Tommy Atkins e Kent, as amostras da variedade Tommy Atkins do produtor 1,
apresentaram baixa resisténcia ao armazenamento prolongado. Foi observado
danos na casca, 0s quais comprometeram a aparéncia externa dos frutos (Figura
10). Segundo Miguel et al. (2011) além da temperatura, o tempo de exposi¢cdo é

determinante no desenvolvimento de injurias pelo frio. O comprometimento da
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aparéncia da casca pelas queimas pelo frio nos frutos do produtor 1, pode ser um
dos motivos pelo qual ao final do periodo de armazenamento a porcentagem de
coloracdo da casca foi bem inferior a apresentada pelo produtor 2, o qual ndo
apresentou dano pelo frio durante o armazenamento de 21 dias (Figura 9). Segundo
WANG et al., (2008) apud MIGUEL et al., (2011) os sintomas comumente reportados
sdo o0 amadurecimento irregular, o incompleto desenvolvimento da cor e do sabor, o
aumento da suscetibilidade a doencas, a descoloracdo da casca e, em muitos

casos, 0 escurecimento da polpa.

Além da queima pelo frio, foi observando uma irritacdo das lenticelas, a qual
foi mais evidente na variedade Ataulfo de ambos produtores. Esse dano pode nao
ser perceptivel imediatamente apdés a lavagem e o tratamento pds-colheita dos
frutos, mas pode aparecer durante 0 seu armazenamento e a sua comercializagao.
Os frutos afetados pelas lenticelas tém valor comercial reduzido devido ao

comprometimento na sua aparéncia (Choudhuty e Costa, T. S. 2004).

Figura 10. Queima pelo frio em casca de manga Tommy Atkins referente ao Produtor 1 aos
21 dias.

Fonte: Acervo pessoal

5.3. Coloracao e aparéncia das polpas dos frutos

Foi observado que ao decorrer do periodo de armazenamento, de maneira
geral, houve um acréscimo na coloracdo para as variedades Ataulfo e Tommy
Atkins, ja para a variedade Kent esse acréscimo nao foi observado em relacdo a a
coloracao polpa dos frutos (Tabela 3). O mesmo foi observado no trabalho de Pinto

et al.,, (2008), onde a coloracdo da polpa dos frutos de manga Tommy Atkins
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organica intensificou-se com o aumento do tempo de armazenamento a 10,5°C.
Para as variedades Ataulfo e Tommy Atkins, houve variacdo significativa entre os
produtores e durante o periodo de 21 dias de armazenamento (Tabela 3). Ja a
variedade Kent, ndo houve variagdo significativa entre os produtores e periodo de
armazenamento (Tabela 3).

Relacionando os valores das médias finais dos frutos de ambos os produtores
com a escala de coloracdo de 1-5 (Figura 7), os mesmos apresentaram no final do
armazenando frutos com coloracdo média de creme a amarelo. A coloracdo de
polpa evolui desde creme até laranja durante a maturagédo (LIMA, 2007).

Foi observando também que poucas amostras das trés variedades avaliadas
apresentaram coloracdo esbranquicada no primeiro dia de andlise. E importante
destacar que os frutos que apresentarem polpa totalmente branca ainda né&o
estavam aptos para serem colhidos porque ainda iniciavam a maturacdo (LIMA,
2007)

Tabela 3. Valores médios de coloracdo de polpa das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent, fornecidas pelos
produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeracdo durante o periodo de 02/06/18 a 23/06/18

MANGA ATAULFO
Periodo de armazenamento (dias)
0 7 14 21
Produtor 1 1,40 Ab 2,40 Aa 2,80 Aa 2,60 Aa
Produtor 2 1,80 Ac 2,00 Ab 2,00 Bab 1,90 Ba
CVv=35,85 DP=10,75

MANGA TOMMY ATKINS

0 7 14 21
Produtor 1 2,25 Aa 2,25 Abc 2,13 Ac 3,00 Aab
Produtor 2 1,63 Ba 2,36 Aa 2,34 Aa 2,25 Aa
CV=26,63 DP= 0,64

MANGA KENT

0 7 14 21
Produtor 1 2,00 Aa 2,15 Aa 2,34 Aa 2,13 Aa
Produtor 2 1,89 Aa 2,63 Aa 2,50 Aa 2,40 Aa
CV=25,35 DP=0,59

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

Durante o periodo de armazenamento, das 8 mangas Kent, do produtor 1,

apenas 2 frutos apresentaram colapso interno aos 21 dias de armazenamento, ja
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para o produtor 2, ao final do periodo de armazenamento, 4 frutos apresentaram
colapso interno Kent de ambos produtores, apresentaram colapso interno em niveis
insignificantes. O colapso interno € um disturbio fisiologico que tem sido atribuido a
um desequilibrio nutricional. Em geral, tem-se considerado uma associacdo do
colapso interno a ocorréncia de teores elevados de nitrogénio com baixos niveis de
calcio na polpa da manga, o que resulta em baixa relacdo Ca:N. Mas, ndo ha um
consenso em relagcdo a causa do problema. Sua ocorréncia é generalizada nas
regides produtoras do mundo e algumas variedades sao especialmente suscetiveis.
No Vale do S&o Francisco, € comum sua ocorréncia em mangas das variedades
Tommy Atkins, Kent e Keitt (LIMA, 2007).

Ja em relacdo a variedade Ataulfo, alguns frutos de ambos os produtores
apresentaram escurecimento da polpa, sintoma conhecido internacionalmente como
Cutting Black, sendo mais intensos nos frutos fornecidos pelo produtor 2 (Figura 11).
Segundo Brecht et al., (2018), as possiveis causas de Cutting Black séao:
desequilibrio na relacdo C:N, exposicdo do fruto a altas temperaturas,

armazenamento prolongando em temperaturas abaixo de 12,5 ° C.

PRODUTOR 1 PRODUTOR 2

Figura 11. Aparéncia de polpa de manga Ataulfo aos 21 dias de armazenamento a
13°C.

5.4. Solidos soluveis

Segundo Jeronimo et al. (2007), os teores de sdlidos sollveis totais dos frutos
sao importantes tanto para 0 consumo in natura quanto para a industria.

Foi observado durante o periodo de 21 dias de armazenamento dos frutos
das trés variedades avaliadas, que a medida que os frutos amadureciam, aumentava

0s seus teores de sélidos soluveis. Resultado similar foi encontrado no trabalho de
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Miguel et al., (2013) onde os teores de sdlidos soluveis foram influenciados pela
temperatura do armazenamento refrigerado e pelo tempo de conservagdo ao
ambiente. Para a variedade Ataulfo ndo houve diferenca significativa entre
produtores, porém houve no decorrer do armazenamento para ambos, como mostra
a Tabela 4. J4 para as variedades Kent e Tommy Atkins vou diferenca significativa
tanto durante o periodo de 21 dias de armazenamento como entre os produtores 1 e
2 (Tabela 4). Entretanto, essa variacdo entre produtores e ao longo do
armazenamento, para a variedade Kent, ocorreu somente no primeiro dia de analise
(Tabela 4).

Através da andlise de sdlidos soluveis, foi possivel observar que, de maneira
geral, os frutos do produtor 1 apresentaram teores inferiores aos frutos do produtor 2
nas trés variedades avaliadas. E dentre essas trés variedades, a Tommy Atkins foi a
que apresentou menor teor de sélidos sollveis, comparada as demais. A manga
Tommy Atkins apresenta um teor de aproximadamente 12% de sélidos solUveis no
inicio da maturacdo. Quando comparada com outras variedades de manga esse teor
€ considerado baixo, jA que algumas variedades apresentam até 21,9% de sélidos
soltuveis (MARTIM, 2006 apud ALBERTON, A.C.M. 2014).

Tabela 4. Valores médios de sélidos soltveis (° Brix) das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent, fornecidas
pelos produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeracdo durante o periodo de 02/06/18 a 23/06/18

MANGAATAULFO
Periodo de armazenamento (dias)

0 7 14 21
Produtor 1 12,03 Ac 1560 Ab 16,23  Aab 1745  Aa
Produtor 2 1236 Ac 15,47  Ab 16,29 Ab 18,06 Aa
Cv=1737 DP=1,13

MANGA TOMMY ATKINS

0 7 14 21
Produtor 1 10,78 Bb 11,91 Bab 13,20 Ba 13,50 Ba
Produtor 2 12,99 Ac 14,35 Abc 15,64 Ab 17,95 Aa
Cv=8,74 DP=1,20

MANGA KENT

0 7 14 21
Produtor 1 12,78  Bb 16,05 Aa 16,73  Aa 16,31 Aa
Produtor 2 1455 Ab 16,02 Aa 16,35 Aa 1590 Aa
CV=6,40 DP=0,99

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.
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5.5. Firmeza da polpa (N)

Observa-se na tabela 5 que de maneira geral, houve uma diminuicdo da

firmeza da polpa dos frutos para as variedades em estudo.

A maturacdo dos frutos da manga é caracterizada pelo amadurecimento da
polpa. Sugere-se que este amadurecimento resulte da desidratacdo da pectina e da
parede celular, causando a liberacdo de enzimas polimerizadoras de pectina,
principalmente responséavel pela textura (ROE & BRUMMER, 1981 apud MEGALE,
2002).

Para as variedades Ataulfo e Tommy Atkins observou-se diferenca
significativa ao decorrer do periodo de armazenamento e entre os produtores. Em
ambos o0s casos, entre 0 segundo e terceiro dia de analise (Tabela 5). Em relacéo a
variedade Tommy Atkins, os valores de firmeza foram insignificantes ao decorrer do
armazenamento para o produtor 1, entretanto, houve variagao significativa entre ele
e firmeza das mangas fornecidas pelo produtor 2. J4 os valores de firmeza dos
frutos do produtor 2 variou tanto em relacdo ao outro produtor como ao decorrer do
periodo de armazenamento (Tabela 5). Para a variedade Kent, foi o contrario do que
ocorreu com a variedade Ataulfo, houve variacdo significativa apenas durante o
periodo de armazenamento (Tabela 5). Para Miguel et al. (2013) os frutos mantidos
a 12°C apresentaram polpa mais macia a partir do 7° dia de refrigeracdo em mangas

Palmer.

Ao final das leituras, com o amadurecimento dos frutos, foi observado que as
variedades Tommy Atkins e Kent do produtor 2, apresentaram menor firmeza
comparadas ao produtor 1. Logo maior probabilidade de danos ao fruto durante o
transporte, prejudicando a qualidade final ao chegar ao cliente. A firmeza é
considerada um dos atributos de importancia na qualidade de frutos, ja que afeta a
sua resisténcia ao transporte, as técnicas de conservagcdo pos-colheita e ataque de
microrganismos (JERONIMO et al. 2007).

Tabela 5 Valores médios de firmeza da polpa (N) das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent, fornecidas pelos
produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeracdo durante o periodo de 02/06/18 a 23/06/18

MANGAATAULFO
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0 7 14 21
Produtor 1 122,89 Aa 44,59 Bb 60,19 Ab 12,15 Ac
Produtor 2 119,27 Aa 72,59 Ab 27,44 Bc 19,60 Ac
CV=35,97 DP=21,91

MANGA TOMMY ATKINS

0 7 14 21
Produtor 1 173,46 Aa 165,13 Aa 168,07 Aa 57,57 Aa
Produtor 2 168,32 Aa 112,21 Bb 118,46 Bb 39,57 Bc
Cv=24552 DP= 33,19

MANGA KENT

0 7 14 21
Produtor 1 143,01 Aa 61,25 Ab 59,40 Ab 46,80 Ac
Produtor 2 131,14 Aa 67,38 Ab 50,35 Abc 37,81 Ac
CV=20,00 DP=29,42

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

5.6. Temperatura de polpa (°C)

Durante a fase de amadurecimento ao final do desenvolvimento ou maturagéo
de alguns frutos ocorre um aumento na taxa de respiracdo ao qual se denominou
climatérico. O aumento de respiracdo climatérica depende de temperatura e em
condicBes Otimas pode representar um aumento de 2 a 4 vezes, dependendo do
fruto (CALBO, et al., 2007). Logo o controle da temperatura de armazenamento esta
diretamente relacionado com a taxa de respiracéo dos frutos.

No periodo de 21 dias de armazenamento, observou-se uma pequena
variacdo da temperatura interna da polpa para as variedades Ataulfo e Tommy
Atkins. Ja os frutos da variedade Kent ndo apresentaram variagdo significativa ao
decorrer do armazenamento e entre produtores. Os frutos mantiveram uma média

de temperatura de polpa de 10 °C, aproximadamente (Tabela 6).

Tabela 6. Valores médios de Temperatura (° C) das mangas Ataulfo, Tommy Atkins e Kent, fornecidas pelos
produtores 1 e 2 e armazenadas sob refrigeragdo durante o periodo de 02/06/18 a 23/06/18

MANGAATAULFO

Periodo de armazenamento (dias)

0 7 14 21

Produtor 1 10,54 Ab 12,60 Aa 10,72 Bb 13,03 Aa
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Produtor 2 10,31 Ac 1255 Ab 1299 Ab 1328 Aa
CVv=3,39 DP=0,41
MANGA TOMMY ATKINS

0 7 14 21
Produtor 1 10,46 Aa 10,59 Aa 10,66 Aa 10,59 Ba
Produtor 2 10,49 Ab 10,56 Ab 10,79 Ab 13,39 Aa
CVv=2,54 DP= 10,29

MANGA KENT

0 7 14 21 Média
Produtor 1 10,20 10,30 10,49 10,28 10,31 A
Produtor 2 10,29 10,35 10,79 10,30 10,43 A
Média 10,24 a 10,33 a 1064 a 10,29 a
Cv=190 DP=10,20

*Letras mailsculas na coluna e mindsculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%

de probabilidade.
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6. CONCLUSAO

Através das avaliacbes de qualidade pos-colheita realizadas nos frutos dos
dois produtores, concluiu-se que, os frutos fornecidos pelo produtor 2 apresentaram
aos 21 dias de armazenamento maior coloracdo de casca nas mangas Tommy
Atkins e Ataulfo, melhor aparéncia externa em todas as variedades, maior teor de
sélidos soluveis e maior firmeza da polpa na variedade Ataulfo. De modo geral
apresentando maior aptiddo para a comercializacdo in natura, onde a aparéncia
externa consiste em fator muito relevante na escolha do fruto, a ser consumido.
Entretanto, apresentou maior incidéncia de danos na polpa tanto na variedade
Ataulfo, como na Kent.

J& os frutos fornecidos pelo produtor 1 apresentaram maior firmeza da polpa
para variedade Tommy Atkins e Kent, entretanto menor coloragéo de casca para as
mangas Tommy Atkins e Ataulfo, menor teor de sélidos soliveis em todas as
variedades e aparéncia externa comprometida apenas nas mangas Tommy Atkins.
Comparado os frutos fornecidos pelo produtor 2 com os fornecidos pelo produtor 1,
este apresentou melhor aptiddo para o mercado de processamento, o qual a firmeza
da polpa e aparéncia interna sdo mais relevantes que a aparéncia externa.

De modo geral, os resultados obtidos no presente trabalho, para os dois
produtores, possibilitardo a empresa a tomadas de decisfes quanto ao periodo de
armazenamento e ao mercado de destino dos frutos junto aos
produtores/fornecedores. Além de minimizar possiveis problemas relacionados com
0 manejo em campo e ao ponto de colheita dos frutos, buscando desta forma,

solugdes para obtencao de produtos de qualidade com menores perdas pés colheita.
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