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Equipamento com infravermelho permite analise pos-colheita sem danos a manga

Métodos para a determinacao da
qualidade da manga comercializada nos
mercados externo e interno, de maneira
geral, envolvem a destruicao de grande
quantidade de frutos, que precisam ser
cortados para serem avaliados. Este pro-
cesso demanda tempo e mao de obra
especializada para que o produtor tenha
em maos informacoes acerca da qualida-
de do que pretende colocar a venda.
Além disso, os métodos utilizados atual-
mente podem ser pouco precisos, sendo
necessarias mais avaliacdes para uma
completa identificacao da qualidade dos
frutos ofertados no mercado.

Na Embrapa Semiarido, o pesquisa-
dor Sérgio Tonetto de Freitas tem avalia-
do o uso da tecnologia de infravermelho
préximo para uma caracterizacdo mais
completa e rapida da qualidade dos fru-
tos. Este método pode obter, em poucos
segundos, parametros de qualidade dos
frutos, como teores de matéria seca,
solidos soluveis totais (Brix), amido, aci-
dez titulavel, firmeza de polpa, e cor de
casca e polpa, de modo nao destrutivo e
sem a perda de frutos, pois nao requer
nenhuma injlria ou corte.

Referéncia

No desenvolvimento deste método,
Sérgio Tonetto faz uso de um Espectrome-
to de Infravermelho Proximo (NIRS, em
inglés). Trata-se de um instrumento por-
tatil que funciona acoplado a um compu-
tador, via USB, integrando uma fonte de
luz a um sistema 6tico de coleta de dados
por meio de ondas de radiacao infraver-
melho proximo. A medicao é feita posici-
onando o equipamento sobre o fruto e a
obtencao das informacoes € realizada
com apenas um clique, sem qualquer
dano ao fruto.

O trabalho do pesquisador consiste
na construcao de modelos de calibracao
que determinam os parametros de quali-
dade da manga nas condicées do Submé-
dio Sao Francisco, através de informa-
coes refletidas pelo fruto dentro do
espectro de infravermelho proximo.

‘ ‘ 0 espectrémetro NIR portatil é um instrumento promissor
para uso pelos produtores, transportadores e varejistas
para avaliar e monitorar a qualidade da manga oferecida
aos consumidores. ’ ’

Preciso

De acordo com Sérgio, este equipa-
mento € apropriado para investimento
em um negdcio competitivo como é o da
mangicultura no Submédio do Vale do rio
Sao Francisco. Nesta regiao, “empresas e
produtores ainda estao dependentes dos
métodos convencionais para determinar
a qualidade dos frutos, os quais sao pouco
precisos, a exemplo da avaliacao do for-
mato do ombro e cerosidade da casca”,
ressalta.

Apontar o estagio adequado de matu-
racao para a colheita com base em obser-
vacoes visuais, como se faz atualmente,
acentua o risco de ofertar ao mercado
produtos fora de padrao e afetar o consu-
mo e a comercializacao da manga nos
mercados interno ou externo.

Apds uma colheita, explica Sérgio,
uma amostra de frutos é coletada para a
analise destrutiva de firmeza de polpa e
corte dos frutos para visualizacao da colo-
racac de polpa e obtencao do suco para
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avaliacao dos teores de solidos soluveis e
acidez titulavel. Outros parametros de
importancia, como teor de matériasecae
amido, geralmente nao sao avaliados
devido a maior exigéncia de tempo e de
material.

“Os métodos destrutivos, frequen-
temente, exigem trabalho intensivo, que
é caro, devido a amostragem e procedi-
mentos de avaliacao dos frutos, e ainda
corre-se o risco de nao ser representativa
do lote comercial”, afirma Sérgio Tonet-
to. Dai a necessidade de um método nao
destrutivo que seja ao mesmo tempo
confiavel, preciso, rapido, robusto e sem
geracao de residuos.

Recentemente, tém sido lancados
equipamentos de Espectrofotometros de
Infravermelho Proximo (NIRS) a precos
mais reduzidos. Isto é mais um atrativo a
aquisicao do equipamento, que tem
“grande potencial para apoiar tomadas
de decisoes rapidas durante as atividades
do dia a dia de agroindustrias e/ou pro-
priedades rurais”, avalia o pesquisador.
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