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Palavras-chaves: Mangifera indica (L.), metabolismo primario.

Com o objetivo de avaliar o amadurecimento dos frutos da mangueira ‘Tommy Atkins’ a partir
do tempo de exposicéo destes ao etileno, executou-se o presente experimento. Os tratamentos
foram: T1= sem etileno e armazenamento ndo controlado (26°C e 65% UR); T2= sem etileno e
armazenamento controlado (20°C e 90% UR); T3: 20 ppm de etileno durante 1,5 dias a 20°C e
90% UR; T4= 20 ppm de etileno durante 2 dias a 20°C e 90% UR; T5= 20 ppm de etileno
durante 2,5 dias a 20°C e 90% UR e T6= 20 ppm de etileno durante 4 dias a 20°C e 90% UR.
Apés os tratamentos, os frutos foram armazenados a 20°C e 90% UR (T2 a T6) e a condi¢cbes
ambientais ndo controladas (26°C e 65% UR), no tratamento T1. Os frutos foram avaliados na
chegada ao laboratério, imediatamente ap6s a saida dos distintos tratamentos (dia 0), no 7° e
no 14° dia apés a finalizacdo dos tratamentos. Avaliaram-se: solidos sollveis (SS) expressos
em °Brix; acidez titulavel (AT), expresso em %; firmeza da polpa (FP), expresso em Newtons
(N) e; coloracéo do pericarpo (a e b). O teor de SS apresentou diferencas significativas entre os
tratamentos com diferentes tempos de aplicacdo de etileno (T3 a T6) e sem etileno (T1 e T2),
apos a saida dos tratamentos (dia 0), sendo que os SS dos frutos dos tratamentos com
diferentes tempos de aplicacdo de etileno foram 35% superior aos SS dos frutos dos
tratamentos sem etileno. De maneira geral, houve redug¢do no teor de acidez ao longo do
periodo de armazenamento em todos os tratamentos, em relacdo ao dia 0. Imediatamente
apos a aplicacao dos tratamentos (dia 0), a firmeza da polpa dos frutos sem etileno (T1 e T2)
foi significativamente superior a firmeza da polpa dos frutos com diferentes tempos de
aplicagéo de etileno (T3 a T6). Os valores de a do pericarpo, distintos dos do dia 0 em todos os
tratamentos demonstram que houve mudancas de coloragdo, uma vez que maiores valores de
a significam maior intensidade da cor vermelha, resultado desejavel para a comercializagédo
das mangas. O etileno exégeno tem acdo direta nas variaveis respostas Sélidos Solaveis,
Acidez Titulavel, Firmeza da Polpa e coloracéo (a) nos frutos da mangueira ‘Tommy Atkins’.

Agradecimentos: A Fundacdo de Amparo & Pesquisa do Estado de S&o Paulo (FAPESP),
projeto n°® 2008/09888-6.



	Saavedra del Aguila, Juan1; Gazzola, Adriano Esmael2; Silva, Mayla Majado2;
	Ortega, Edwin Moisés Marcos2,4; Heiffig - del Aguila, Lília Sichmann3;
	Kluge, Ricardo Alfredo2,4

