COMPORTAMENTO DE FRUTOS DE MANGABA ORIUNDOS DE DIFERENTES
POPULACOES NATIVAS DURANTE ARMAZENAMENTO REFRIGERADO
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INTRODUCAO
A mangaba é uma fruta que devido ao seu excelente aroma e sabor tém ocupado um espago no
mercado de consumo e atendido demandas que até entdo ndo existiam. Utilizada em grande parte
para fabricacdo de polpas congeladas, sucos e sorvetes, além do consumo in natura, também tem
sido usada na fabricacdo de xaropes, licores, doce, compotas e geleias. Em Sergipe, maior estado
produtor do pais, as mangabeiras sdo encontradas em areas tabulares costeiras e baixadas litoraneas.
A perecibilidade e o reduzido tempo de vida da mangaba certamente estdo associados a velocidade
com que ocorrem as mudangas caracteristicas do amadurecimento. Um maior entendimento deste
metabolismo subsidiaria propostas de tecnologias para conservacdo dos frutos por maiores periodos.
O trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar o comportamento de frutos de mangaba

oriundos de diferentes populagdes nativas durante armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos em estadio de maturacdo uniforme, em populagdes nativas localizadas em
Sergipe: Barra dos Coqueiros (BC); Terra Dura (TD) e Itaporanga d’Ajuda (1A). No dia da colheita,
e a cada trés dias avaliou-se a perda de peso, acidez total titulavel (ATT), firmeza, pH, solidos
sollveis e teor de vitamina C. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em

esquema fatorial 3 x 6, com trés repetigdes de 15 frutos. Os frutos foram mantidos a 10 °C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os indicadores de qualidade pds-colheita apresentaram-se sensiveis ao efeito temporal e ao
de populacOes, a excecdo da perda de massa. A ATT ndo apresentou diferenca inicial entre as
populacgdes, entretanto entre 0 3° e 0 6° dias a populacdo BC apresentou maiores valores médios, a

partir do 9° dia, todas as populagdes apresentaram valores equivalentes, chegando a um valor médio
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global de 0,79 mg.100%g mf. A firmeza dos frutos foi superior na populacdo BC até o 3° dia, a
partir desta data os valores de firmeza foram equivalentes entre as populagfes. Um padrdo
semelhante foi assinalado no caso do pH, onde até o 3° dia, os valores observados em BC foram

superiores, dando lugar a equivaléncia entre as populaces, a partir desta data (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios das variaveis pos-colheita, em funcdo das populacbes de mangaba, ordenados
segundo o teste de Duncan (a=0,05).

Dias
Variaveis  Populacdes 0 3 6 9 12 15
ATT
(% é&cido [BC] 0.80 0.74 0.83 0.51 0.85 0.82
citrico) a b b a a A
[TD] 080 a 098 a 117 a 051 a 08 a 08 A
[1A] 085 a 099 a 102 a 056 a 08 a 074 A
Total 0.82 0.90 1.01 0.53 0.85 0.79
Firmeza
(N) [BC] 28.98 a 23.73 a 23.20 3 20.83 3 19.93 3 19.56 A
[TD] 1873 b 2135 b 2150 a 2148 a 1843 a 1820 A
[1A] 1935 b 1963 b 1873 a 1793 a 1716 a 1418 A
Total 22.35 21.57 21.14 20.08 18.51 17.31
pH [BC] 367 a 370 a 368 a 375 a 372 a 37 A
[TD] 352 b 363 b 354 a 379 a 375 a 374 A
[1A] 348 b 357 b 360 a 368 a 363 a 373 A
Total 3.56 3.63 3.61 3.74 3.70 3.74
SS [BC] 1619 b 1425 a 1381 b 1525 b 1525 a 1394 B
(°Brix) [TD] 1856 a 1531 a 1594 a 1906 a 1569 a 1681 A
[1A] 1456 b 1356 a 1588 a 1725 a 1613 a 1656 A
Total 16.44 14.38 15.21 17.19 15.69 15.77
Vit.C . [BC] 377.78 a 34444 a 33333 b 22778 b 25556 a 24444 A
mg100°0  tp] 41667 _ 36667 . 47778 _ 28333 _ 19444 . 227.78
mf a a a a b A
[1A] 433.33 a 338.89 a 42222 a 28333 a 18889 b 25556 A
Total 409.26 350.00 411.11 264.81 212.96 242.59
Perda de [BC] ~ 084 a 240 a 3.09 a 513 a 6.83 A
peso [TD] - 0.68 a 401 a 2.62 a 516 a 854 A
(%) [1A] ~ 074 a 176 a 276 a 616 a 444 A
Total ~ 0.75 2.60 2.82 5.49 6.60

Onde: [BC] - Barra dos Coqueiros; [TD] - Terra Dura; [IA] - Itaporanga d'Ajuda. Valores precedidos de mesma letra na
vertical, ndo diferem significativamente, segundo o teste de Duncan, no nivel de 5%

Os teores de SS oscilaram entre as populacGes durante o armazenamento, sendo ao final deste,
inferiores na populagédo BC. Os valores encontrados em mangaba foram superiores que de outros
frutos tropicais, como goiaba, caja e pitanga, que apresentam respectivamente, 7,6; 8,5 e 3,8 °Brix
(Yamashita & Benassi, 2000; Melo et al., 2000; Moreira et al., 2002). Ndo houve diferenca
significativa para o teor de vitamina C entre as populacdes, entretanto, esse contetdo diminuiu

durante 0 armazenamento, 0 que estd relacionado diretamente com 0 avango do processo de



amadurecimento (Tabela 1). Por essa tendéncia, a vitamina C pode ser considerada um indicador da
perda de qualidade dos frutos (Klein, 1987). Essas informacdes contradizem as de Carnelossi et al.
(2004), que afirmam que mangabas mais maduras apresentaram maior teor de vitamina C que frutos
do tipo “de vez”. De um modo geral, os frutos oriundos da Barra dos Coqueiros apresentaram
maiores oscilacdes durante o periodo de armazenamento, apresentando em alguns momentos (de

trés a seis dias apds a colheita), menores valores na ATT e vitamina C que 0s demais.

CONCLUSOES
A origem dos frutos influencia os atributos de qualidade de mangaba. Os teores de vitamina C e

solidos soltveis diminuem durante o armazenamento refrigerado de mangaba.
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