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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade pés-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’, durante o armazenamento
refrigerado, utilizando diferentes tipos de embalagens. Os tratamentos foram: frutos acondicionados individual mente em bandejas de
acetato transparente, revestidas com filme pléstico de cloreto de palivinila (PVC esticavel) de 14 um, sem e com saché de permanganato
de potassio, preparado utilizando-se vermiculita como substrato, impregnada com KmnO, (10 g / 500 g de fruto); frutos acondicionados
individualmente em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade 25 um de parede simples (PE) confeccionado ou ndo com
permanganato de potassio e frutos acondicionados, em grupos de 5, em caixas de papel& com tampa, revestidas internamente ou nao,
com filme pléstico confeccionado com permanganato de potéssio. Os frutos foram armazenados a 13 + 1°C, 85-90% UR por 20 dias
e entdo transferidos para as condicoes de ambiente de 24,4 °C, 70% UR. Foram avaliadas a perda de massa fresca, aparéncia, firmeza
da polpa, teor de sdlidos solUveis, acidez titulavel e &cido ascdrhico. Verificou-se que o0 melhor tratamento de atmosfera modificada foi
0 de acondicionamento individual dos frutos de manga em bandejas de acetato transparentes, recoberta com o filme de PV C esticavel.
O permanganato de potéssio na forma utilizada neste estudo (saché e impregnado em filme plastico) ndo interferiu nos resultados
obtidos para a conservagéo dos frutos.

Termos paraindexacdo: Mangifera indical., pos-colheita, embalagem, refrigeragéo.

ABSTRACT

The objective of this experiment was to evaluate the post harvest quality of ‘Tommy Atkins’ mangoes during refrigerated
storage, using different types of packing. The modified atmosphere corresponded to the following treatments: fruits conditioned
individually in plastic trays, covered with plastic film of polivinil chloride (PVC) of 14 um, without and with sachet of potassium
permanganate (10 g); fruits conditioned individually in low density simple wall polyethylene bag of 25 um made with and without
potassium permanganate; conditioned fruits, in groups of 5, in carton boxes with cover, covered internally or not with low density
polyethylene made with and without potassium permanganate. The fruits were stored under at 13 + 1°C, 85-90% RH for 20 days
and then transferred to 24,4 °C, 70% RH storage room. The evaluated variables were: |oss of fresh mass, appearance, firmness of the
pulp, soluble solids, titratable acidity and ascorbic acid. It was verified that the best treatment of modified atmosphere was individual
packaging of the mango fruits in plastic trays, covered with plastic film of polivinil chloride (PVC) of 14 pm. The potassium
permanganate, in the form used in this study (sachet and impregnated in plastic film), did not affect the conservation of the fruits.

Index terms:. Mangiferaindica L., post-harvest, package, refrigeration.

(Recebido em 9 de margo de 2006 e aprovado em 24 de novembro de 2006)

INTRODUCAO

O Brasil é 0 sétimo maior produtor mundial e Séo
Paulo 0 segundo maior Estado produtor nacional de manga
(FNP CONSULTORIA & COMERCIO, 2005). Atualmente,

periodo de outubro ajaneiro e de escassez entre fevereiro
a setembro. A adocdo de técnicas de pds-colheita com a
finalidade de propiciar ofertano periodo de melhores pregos
torna-se necesséria

uma das cultivares mais plantadas € a ‘Tommy Atkins’,
que apresenta caracteristicas de sazonalidade bastante
especificas, marcadas pela concentragdo da oferta no

O uso de refrigeragdo, quando bem aplicado, é uma
das técnicas mais eficazes na manutencdo da qualidade e
aumento do periodo de comercializacdo dos produtos
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hortifruticolas, cuja funcdo é retardar os processos
metabdlicos, sem ocasionar distirbios fisiolégicos
(AWAD, 1993; KADER, 1992).

O correto manejo da temperatura de armazenamento
retarda 0 amadurecimento. A faixa de seguranca para o
armazenamento refrigerado de mangas, devido a sua
susceptibilidade ao frio, € de 10°C a13°C (MEDINA, 1995).

No armazenamento sob atmosfera modificada (AM),
a atmosfera do ambiente é alterada pelo uso de filmes
plasticos ou recobrimentos comestiveis, permitindo que a
concentragdo de CO, aumente e ade O, diminua, decorrente
da respiragdo do fruto. Neste sistema, as concentragdes
dos gases ndo sdo controladas, variando com o tempo,
temperatura, permeabilidade do filme e taxa respiratéria do
produto. O filme plastico deve apresentar permeabilidade
seletiva adequada a entrada de O, e saida de CO,, de modo
que o produto ndo entre em anaerobiose ou processo de
fermentac@o (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Kluge & Jorge (1992) demonstraram que o uso de
embalagem, principal mente de filme de polietileno, reduz
drasticamente as perdas de massa de frutos e hortalicas,
tanto no armazenamento, quanto na comercializagao.
Outros trabal hos de pesquisa também tém comprovado a
eficacia do uso da embalagem de polietileno (BRUNINI
et a., 2004; LIMA et a., 2005; PFAFFENBACH et d.,
2002).

O etileno é um composto liberado durante o
metabolismo das frutas climatéricas, que estimula o
amadurecimento e senescéncia. Ja que, umavez maduras,
as frutas se deterioram rapidamente, o controle dos niveis
de etileno pode prolongar suavida de prateleira(LABUZA
& BREENE, 1989). Isso é feito geralmente por meio de
remoc&o do etileno por algum agente oxidante, como, por
exemplo o permanganato de potéassio, geralmente
incorporado ao sistema na forma de sachés com alta
permeabilidade ao etileno, ou adicionado diretamente ao
material de embalagem (ZAGORY,, 1995).

A utilizagdo de embalagens fabricadas com
permanganato de potassio, ou o uso de saché de
permanganto de potassio no interior das embalagens,
também tem sido estudada com a finalidade de absorver o
etileno produzido pelos frutos durante os processos de
amadurecimento (JERONIMO & KANESIRO, 2000;
PFAFFENBACH et a., 2002). Awad (1993) descreve que é
possivel utilizar sachés de vermiculitaimpregnados com
permanganato de potassio, para absorver e oxidar o etileno
durante o armazenamento de frutos.

Diante disso, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar a
pos-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’, em relagdo a
caracteristicas de qualidade fisico-quimicas, utilizando
diferentes tipos de embal agens.

MATERIAL E METODOS

Mangas ‘Tommy Atkins’ foram colhidas no
estadio de maturagéo pré-climatérico, em pomar comercial
em Candido Rodrigues - SP e transportadas imediatamente
para o Laborat6rio de Tecnologia dos Produtos Agricolas
do Departamento de Tecnol ogia da Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Veterinarias - UNESP - Jaboticabal — SP. Os
frutos foram lavados em &gua potavel contendo
hipoclorito de sodio (10 mg L) e tratados por imersdo em
agua gquente (55°C) durante 5 minutos, para desinfeccao,
€ Secos ao ar.

Apés, os frutos foram divididos em 7 grupos e
submetidos aos seguintes tratamentos: frutos sem
embalagem, que correspondeu ao grupo controle (SE);
frutos acondicionados individualmente em bandejas de
acetato transparente (16 cm x 10 cm x 6 cm), revestidas com
filme pléstico de cloreto de palivinila (PVC esticavel) 14
um (BA); frutos acondicionados individualmente em
bandeja de acetato transparente (16 cm x 10 cm x 6 cm),
revestidas com filme pléstico de cloreto de polivinila (PVC
esticavel) 14 um, contendo em seu interior saché de
permanganato de potéssio (10 g/ 500 g de fruto), preparado
em laboratdrio, utilizando-se vermiculita como substrato,
impregnada com KmnO,, (BAP); frutos acondicionados
individual mente em saco polietileno de baixa densidade 25
pm de parede simples (SP); frutos acondicionados
individualmente em saco polietileno de baixa densidade
confeccionado com permanganato de potassio (SPP);
frutos acondicionados, em grupos de 5, em caixas de
papeldo (35 cm x 25 cm x 10 cm), com tampa e 3 furos em
cadalateral (CP); frutos acondicionados, em grupos de 5,
em caixas de papel&o (35 cm x 25 cm x 10 cm), com tampa e
3 furos em cada lateral, revestidas internamente com filme
polietileno de baixa densidade confeccionado com
permanganato de potéssio (CPP).

A temperatura de armazenamento foi de 13 £ 1°C,
com umidade relativa variavel de 85 a 90 %. Apos 20 dias
sob refrigeracdo, os lotes de todos os tratamentos foram
transferidos para as condi¢des de temperatura ambiente
(médiade 24,4 °C), com umidade relativa média de 70 %,
para completo amadureci mento.

A qualidade dos frutos foi avaliada pelas variavels:
perda de massa fresca, aparéncia, firmeza da polpa, teor de
solidos solUveis, acidez titulavel e acido ascérbico. A perda
de massa fresca foi determinada pela diferenca entre a
massa frescainicia das unidades experimentais e a massa
final apds cada periodo de armazenamento e expressa em
porcentagem. A aparéncia foi determinada por método
subjetivo utilizando-se uma escala de notas, em que: 1 =
bom; 2 = regular; 3 =ruim. A firmeza dapolpafoi determinada
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com penetrdmetro manual Bishop FT 327, ponteira8 mm, e
os resultados expressos em Newton (N).

Os teores de sdlidos solUveis foram determinados
por refratometria e expressos em °Brix, a acidez titulavel,
foi determinada por titulac&o e os resultados expressos
em % de &cido citrico e os teores de &cido ascorbico pelo
método do dicloroindofenol de sodio - 2,6
dicloroindofenol de sédio (INSTITUTOADOLFO LUTZ,
1985) e os resultados expressos em mg 100g2. A razdo foi
calculada pelarelagéo entre o teor de solidos solUveis e
acidez.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado. As médias dos resultados obtidos
foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade (BANZATTO & KRONKA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massafrescafoi reduzida durante os 20
dias sob armazenamento refrigerado (13°C), em todos os
tratamentos (Figura 1). Ap0s esse periodo, os frutos foram
transferidos para condi¢des de ambiente (24,4 °C) e estas
perdas foram aceleradas. Todos os frutos submetidos ao

acondicionamento em embalagens diferiram
estatisticamente do controle. Nos frutos ndo embalados
(SE), a perda de massa fresca foi 7,73% ao final do
armazenamento. Verifica-se que os tratamentos BA, BAP,
SP e SPP foram mais efetivos em relagdo a reducéo de perda
de massa fresca.

A reducdo da perda de matéria frescados frutos
sob atmosfera modificada foi provavelmente devido
ao aumento da umidade relativa do ar no interior da
embal agem, saturando a atmosfera ao redor do fruto, o
gue leva a diminuicéo do déficit de pressao de vapor
de &gua destes em relacédo ao ambiente (SOUZA et al.,
2002).

A aparéncia externa € fundamental em frutos
destinados ao mercado in natura, por ser fator de
atratividade e exercer influéncia direta sobre a escolha do
consumidor. Neste trabalho, a nota “2” foi associada a
aparéncia regular e aceitavel para o consumo. Os frutos
sem embalagem (SE) perderam a boa aparénciaem 2 dias
apos a retirada para as condicoes de ambiente. Os frutos
acondicionados em bandejas de acetato, sem e com saché
de permanganato de potassio (BA e BAP), armazenados
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FIGURA 1 - Perdade massafrescaem mangas ‘Tommy Atkins’, durante armazenamento a13+1° C, 85 a 90 % UR por
20 dias e apos transferéncia para condi¢des ambiente (24,4°C, 70% UR).

SE= frutos sem embal agem; SP= frutos acondi cionados, individual mente, em saco pléastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco pléstico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potéassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de potéssio.
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sob refrigeracdo por 20 dias, apresentaram aspecto
aceitavel para consumo por 4 dias em condicdes de
ambiente e os acondicionados em sacos plasticos (SP e
SPP) por 6 dias. Os frutos acondicionados em caixa de
papeldo (CP e CPP) perderam a boa aparénciaem 2 e 4 dias
(Figura 2), logo ap0ds 20 dias sob armazenamento
refrigerado.

A firmeza é considerada um dos atributos de
importancia na qualidade de frutos, ja que afeta a sua
resisténcia ao transporte, as técnicas de conservagdo pos-
colheita e atague de microorganismos. Houve decréscimo
da firmeza da polpa de 137,22 N no tempo zero do
armazenamento, para 15,43 N no tratamento SE, para 14,48
e11,84 N nos tratamentos SP e SPP, para 6,03 € 9,07 N nos
tratamentos BA e BAP e para 20,55 e 10,80 N nos
tratamentos CP e CPP, ao final do periodo de armazenamento
em cada tratamento descrito (Figura 3). Porém, até aos 20
dias de armazenamento refrigerado, os frutos sem
embalagem (SE) foram os que apresentaram maior perda
dafirmeza da polpa.

Verificou-se que houve diferenca significativa entre
0s tratamentos e que os frutos em atmosfera modificada
tiveram menor perda da firmeza da polpa durante o
armazenamento, destacando-se o acondicionamento em
embalagens individuais (BA, BAP, SP, e SPP). Segundo
Kays (1991), o decréscimo na firmeza da pol pa de diversas
frutas ocorre devido a acdo das enzimas PME
(pectinametilesterase) e PG (poligalacturonase), que
promove solubilizag8o das substancias pécticas da parede
celular e, conseqiientemente, 0 amaciamento dos frutos.

Os teores de Sdlidos sollveis totais dos frutos s8o
importantes tanto para 0 consumo in natura quanto para a
indistria. Os resultados médios obtidos neste estudo variaram
de 6,11 a 13,02 °Brix para os frutos sem embalagem e de 6,11 a
14,04 °Brix nos tratamentos com atmosfera modificada (Tabela
1). Em todos os tratamentos ocorreu €l evacdo dos teores de
solidos solGveis com 0 avango do amadurecimento dos frutos,
devido atransformacao das reservas acumuladas durante a
formagdo e o desenvolvimento dos mesmos em aglcares
sollveis (CHITARRA & CHITARRA, 1990), conforme também

Dias de armazenamento
Ln

Aparéncia (notas)

—#%— SE —8—SP —— 5PP —A—BA —&k—BAP ——CP ——CPP

FIGURA 2-Aparéncia(notas*) em mangas ‘ Tommy Atkins’, durante armazenamento a13+1° C, 85 a 90 % UR por 20
dias e ap0s transferéncia para condi¢des ambiente (24,4°C, 70% UR).

* 1 =hom; 2 =regular; 3=ruim.

SE= frutos sem embal agem; SP= frutos acondi cionados, individual mente, em saco pléstico de polietileno; SPP
= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio;
BA= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados,
individualmente, em bandeja de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de
potéssio; CP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em
caixas de papel 8o, em grupos de 5, revestidas internamente com filme pl astico aditivado com permanganato de

potassio.
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verificado por Jeronimo & Kanesiro (2000), na conservacdo e
no amadurecimento de mangas.

Os teores de solidos soluveis foram mais
elevados no tratamento controle (SE), em relagcdo aos
demais tratamentos, dos frutos acondicionados nas
diferentes embalagens avaliadas (SP, SPP, BA, BAP, CPe
CPP) e cujos dados sdo apresentados na Tabela 1, deve-
se a inibicdo do processo respiratério resultante do
acimulo de CO, e diminui¢do do O, no interior da
embalagem, provocando um retardamento no processo
de maturacdo dos frutos (CHITARRA & CHITARRA,
1990; SOUZA et d., 2002).

Os teores de acidez tituldvel dos frutos no inicio do
armazenamento foram de 1,088 g de &cido citrico 100 g de
polpa (Tabela 2). Estes teores reduziram até ao fina do
armazenamento, mas variaram entre os tratamentos com
atmosferamodificada. A redugdo nestes teores também foi
verificada por Jeronimo & Kanesiro (2000) durante o
armazenamento de mangas ‘Palmer’.

A perdada acidez é desejavel em grande parte dos
frutos e marcante no processo de amadurecimento. Kays

(1991) afirma que apoOs a colheita e durante o
armazenamento, a concentragéo de &cidos organicos tende
adeclinar namaioria dos frutos, em conseqiiéncia da larga
utilizacdo desses compostos como substrato respiratorio
e como esqueletos de carbono, para a sintese de novos
compostos.

O aumento nos teores de sblidos sollveis e a
diminuico dos teores de acidez promoveram aumento
na relacdo SS/AT durante o armazenamento e
conseqiiente amadurecimento dos frutos (Tabela 3).
Verifica-se que os frutos acondicionados nas caixas
de papeldo (CP e CPP) tiveram aumento deste indice
similar ao dos frutos ndo acondicionados (SE).
Provavelmente, isto ocorreu devido ao material e a
estruturafisicadesta embalagem, que devido aos furos
laterais, proporcionou trocas gasosas que permitiram
gue os processos metabolicos de amadurecimento dos
frutos ocorressem mais intensamente em relagdo aos
frutos acondicionados individualmente nos sacos
pléasticos (SP e SPP) ou nas bandejas de acetato (BA e
BAP).
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Dias de armazenamento
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FIGURA 3-Firmezadapolpa(N) em mangas ‘Tommy Atkins’, durante armazenamento a13+1° C, 85 a 90 % UR por 20
dias e ap0s transferéncia para condigdes ambiente (24,4°C, 70% UR).

SE= frutos sem embal agem; SP= frutos acondi cionados, individual mente, em saco pléastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco pléstico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandeja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potéassio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de potéssio.
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TABELA 1-Teoresde Sélidos Solveis (°Brix), em mangas ‘ Tommy Atkins’, durante armazenamentoal3+1° C, 85a90
% UR por 20 dias e ap0s transferéncia para condi¢des ambiente (24,4°C, 70% UR).

Periodo de ar mazenamento (dias)

Tratamentos' 0 4 8 12 16 20° 22 24 26
SE 61la 86lc 7,62f 942d 1394b 952d 1302b* - -
SP 61la 7,16f 962c 642g  856f 952d 10,02e 1192a 1243a"
SPp 61la 7,37e 792e 762f 893e 852e  902f 11,36b 10,930
BA 611a 836d 894d 993c 893e 1354a 1402a 886d 1053b*
BAP 61la 836d 792e 844e 1144c 952d 1052d 1056c 12614&’
CP 61la 11,46b 1093b 1094b 1404a 1002c 1262c* - -
CPP 61la 1387a 11,94a 1143a 1193c 1202b 1302b 11,36b*
cv? 0,08 0,17 0,08 0,10 0,09 0,08 0,06 0,05 2,44

1SE= frutos sem embal agem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco pléastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individua mente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandgja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potéssio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme pléstico aditivado com permanganato de potassio. 2Dia em que os frutos foram transferidos do
armazenamento refrigerado (13 + 1°C, 85-90% UR) para as condi¢des de ambiente (24,4 °C, 70% UR). *Coeficiente de
variagdo (%); * Final do tratamento.

M édias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre s pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 2-TeoresdeAcidez Titulavel (g &cido citrico 100 gt), em mangas ‘ Tommy Atkins’, durante armazenamento
al13+1° C, 85a90 % UR e apbs transferéncia para condi¢cdes ambiente (24,4°C, 70% UR).
Periodo de ar mazenamento (dias)

Tratamentos' 0 4 8 12 16 207 22 24 26
SE 1,088a 1,122b 1,160a 1,258a 1,013b 0,683f 0474f* - -
SP 1,088a 1,102d 0948d 1,101b 1050a 1023a 0878a 0557c 0,500b*
SPP 1,088a 1,021g 0,785f 0817e 0915d 0846c 0823b 0817b 05464
BA 1,088a 1,071f 1,021c 0,783f 0683g 0686e 0636d 0822a 0492b*
BAP 1,088a 1112c 107l1b 1044c 0815e 0956b 0756c 0342e 0474c
CcP 1,088a 1084e 1,015c 0822e 0,758f 0,727d 0618¢" - -
CPP 1,088a 1,152a 087le 0905d 0944c 0,729d 0618e 0454d* -
cv? 0,46 0,32 0,90 0,65 0,72 1,42 1,02 1,27 1,39

1SE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco pléstico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individual mente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individualmente, em bandgja
de acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potéssio; CP= frutos acondicionados em
caixas de papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papeldo, em grupos de 5, revestidas
internamente com filme plastico aditivado com permanganato de potéssio. ?2Dia em que os frutos foram transferidos do
armazenamento refrigerado (13 + 1°C, 85-90% UR) para as condi¢des de ambiente (24,4 °C, 70% UR). *Coeficiente de
variagdo (%); 4 Fina do tratamento.

M édias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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final do armazenamento, conforme o amadurecimento dos
frutos, mas variaram entre os tratamentos com atmosfera
modificada. A reducdo nos teores de &cido ascoérbico
também foi verificada por Cardello & Cardello (1998),
durante 0 amadurecimento de mangas ‘Tommy Atkins’.

A manga pode ser considerada uma boa fonte de
vitamina C. No Brasil, aingestdo diéaria recomendada para
adultos é de 60,00 mg (BRASIL, 1998). Os teores de &cido
ascorbico dos frutos no inicio do armazenamento foram de
32,37 mg 100 g (Tabela 4). Estes teores reduziram até ao

TABELA 3-Reacdo Sdlidos Soliveig/Acidez Titulavel, em mangas ‘ Tommy Atkins’, durantearmazenamentoal3+1° C,
85 a 90 % UR e apos transferéncia para condi¢cdes ambiente (24,4°C, 70% UR).

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos® 0 4 8 12 16 20° 22 24 26

SE 5215a 7,672c 65899  7,489c 13758b 13,931c 27,4564 - -

sp 5215a 6497f 10450c 5830d  8,155f 9314e 11424e 21428c  24,865b*
SPp 5215a 7,215e 10,086d 9,325b 9,76le  10,076d 10954e 13903d  20035c*
BA 5215a 7,804c 8749e 12,651a 13226b 19,731a 22,066b 10,064e  21420c"
BAP 5215a 7,516d 7394f 8084c 14027b  9964d 13174d  30,86la 26,6414
cpP 5215a 10503b 10,771b 12557a 18528a 13792c  20441c - -
CPP 5215a 12,039a 13,708a 12,630a 12,644d 16497b 21,074bc  25025b" -
cv® 9,23 0,69 0,86 6,14 1,05 0,98 2,97 1,47 3,24

1SE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individuamente, em saco plastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco plastico confeccionadodo com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondicionados, individua mente, em bandeja de
acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em caixas de
papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papel &, em grupos de 5, revestidas internamente com
filme plastico aditivado com permanganato de potassio.?Dia em que os frutos foram transferidos do armazenamento refrigerado
(13+ 1°C, 85-90% UR) paraas condicoes de ambiente (24,4 °C, 70% UR). *Coeficiente de variagdo (%); * Final do tratamento.
M édias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre s pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 4—TeoresdeAcido ascorbico (mg 100 g), en mangas ‘ Tommy Atkins’, durante armazenamento a13+1° C,
85 a90 % UR e ap0s transferéncia para condi¢Bes ambiente (24,4°C, 70% UR).

Periodo de ar mazenamento (dias)

Tratamentos! 0 4 8 12 16 20° 22 24 26
SE 3237a 3254a 2028d 1833c 1367g 17,37d 16,15d" - -
SP 3237a 2622d 1823e 1642d 17,04d 156le 1408f 1530b 10,25b*
SPP 3237a 2742c 2069c 1564e 1465e 1452f 1573e 13,19d 875d*
BA 3237a 30,77a 17,01f 2071b 2143a 19,78c 1864b 1646a 12,314
BAP 3237a 2544e 1641g 1469f 2035c 2397a 2013a 1056e 9,19 ¢*
cP 3237a 2820b 2153b 1471f 1437f 1009g 973¢* - -
CPP 3237a 2151f 27,78a 2419a 20,72b 21,62b 17,08c  14,62¢ -
cVv3 0,03 0,70 0,61 0,37 0,49 0,45 0,28 0,02 1,35

1SE= frutos sem embalagem; SP= frutos acondicionados, individualmente, em saco pléastico de polietileno; SPP = frutos
acondicionados, individualmente, em saco pléastico confeccionado com permanganato de potassio; BA= frutos
acondicionados, individualmente, em bandeja de acetato; BAP= frutos acondi cionados, individua mente, em bandeja de
acetato transparente, contendo em seu interior saché de permanganato de potassio; CP= frutos acondicionados em caixas de
papeldo, em grupos de 5; CPP= frutos acondicionados em caixas de papel &0, em grupos de 5, revestidas internamente com
filme pléstico aditivado com permanganato de potéssio.?Diaem que os frutos foram transferidos do armazenamento refrigerado
(13 £ 1°C, 85-90% UR) para as condicBes de ambiente (24,4 °C, 70% UR). 3Coeficiente de variacao (%); * Final do tratamento.
M édias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Os frutos apresentaram periodos de conservacao
diferentes em funcdo do uso de atmosfera modificada
(Tabelas 1, 2, 3 e 4). Osfrutos sem emba agem tiveram vida
Util de 22 dias, dos quais 20 dias sob refrigeracéo (13°C) e
de apenas 2 dias apds serem transferidos para as condigoes
de ambiente (24,4 °C). A presenca do permanganato de
potassio impregnado em vermiculita, na forma de saché,
na embalagem de bandeja de acetato (BAP) e no saco de
polietileno confeccionado com permanganato de potéssio
(SPP) nao diferiu no periodo de conservacdo dos frutos
em relacdo as embal agens sem permanganato de potassio
(BA e SP), que foi de 26 dias nestes tratamentos. O
acondicionamento das mangas em caixa de papeldo sem e
com o filme pléstico aditivado com permanganato de
potéssio foi de 22 e 24 dias, respectivamente.

CONCLUSOES

O melhor tratamento de atmosfera modificada, para
manutencdo da qualidade, foi o de acondicionamento
individual dos frutos de manga em bandejas de acetato
transparentes, recoberta com o filme de PV C esticavel,com
ou sem permanganato de potassio (BA e BAP), pois
contribuiram para a manutencéo da apresentacéo do
produto, além de suas caracteristicas fisico-quimicas.Os
frutos acondicionados nas embal agens em saco polietileno
de baixa densidade (SP e SPP) mostraram melhores
resultados quanto a redugdo da perda de massa, mas
durante 0 armazenamento ocorreu condensacdo de dgua
na superficie interna destas embalagens, promovendo
opacidade e dificuldade de visualizar o fruto.
Consequentemente, a atratividade do produto como um
todo foi prejudicada.

O permanganato de potassio na forma utilizada
neste estudo (saché preparado utilizando-se vermiculita
como substrato, impregnada com KmnO,, na proporgao
de 10 g/ 500 g de fruto e impregnado em filme plastico) ndo
interferiu nos resultados obtidos para a conservacéo dos
frutos.
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