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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE MANGA
‘TOMMY ATKINS’ ORGANICA SOB RECOBRIMENTOS
BIO-ORGANICOS?

ANTONIA BARBOSA DE LIMA?, SILVANDA DE MELO SILVA®, ALINE ROCHA?,
LUCIANA CORDEIRO DO NASCIMENTO?®, FRANCISCO DE SOUZA RAMALHO®

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservagdo pos-colheita de manga ‘Tommy Atkins’
organica destinada a exportacdo, colhida com Boas Préaticas Agricolas (CBP) e sem Boas Préaticas Agricolas
(SBP), sob recobrimentos bio-organicos. Manga colhida na maturidade comercial foi recoberta com extrato
de erva-doce a 1,5% (CBP+ED, SBP+ED), com extrato de erva-doce adicionada a fécula de mandioca a
3,0% (CBP+ED+F, SBP+ED+F) e Controle (sem recobrimento, CBP e SBP), armazenada a 10+0,5 °C e
85+2% UR. O uso de BPA manteve a qualidade. O recobrimento com ED comprometeu a aparéncia da manga
pela incidéncia de manchas na casca; recobrimento associando F + ED manteve a qualidade e retardou o
amadurecimento.

Termos para Indexagdo: Mangifera indica, Boas Praticas Agricolas (BPA), fécula de mandioca, extrato
de erva-doce.

POSTHARVEST CONSERVATION OF ORGANIC ‘TOMMY ATKINS’
MANGO UNDER BIO-ORGANIC COATINGS

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the postharvest conservation of ‘Tommy Atkins’
organic mango produced for exportation, harvested with (WGAP) and without (WOGAP) Good Agricultural
Practices (GAP), kept under bio-organic coatings. Mango harvested at commercial maturity was coated with
fennelextract (FE) at 1.5% (WGAP+FE, WOGAP+FE), with fennel extract added to cassava starch (S) at
3.0% (WGAP+FE+S, WOGAP+FE+S) and control (without coating, WGAP and WOGAP), stored at 10 + 0.5
°C and 85 £ 2% RH. The use of GAP kept quality. Coating with FE provided poor appearance by incidence
of dark spots at the skin; coating combining S + FE kept quality and delayed ripening.

Index terms: Mangifera indica, good agricultural practices (GAP), cassava starch, fennel extract.

colas (BPA) e de tecnologias pés-colheita, utilizando

INTRODUCAO

A producdo convencional da manga ‘Tommy
Atkins’ tem sido importante no Brasil devido a
competitividade tanto em pregos quanto em quali-
dade, sendo exportada para 0s mercados Europeu e
Norte-Americano (LEITE etal., 1998). Entretanto, a
producdo organica de manga é viavel (BRITO, 2004)
e foi introduzida na regido de Patos-PB, em pomares
certificados pela Associacao de Certificagao Instituto
Biodinamico (IBD), por pequenos e médios produto-
res, para 0 mercado Europeu, sendo 80% da cultivar
Tommy Atkins (FONSECA, 2006). Ao contrario da
mangicultura convencional, no sistema organico,
ndo é aplicado nenhum produto quimico sintético,
minimizado riscos ao ambiente e aos consumidores
(PINTO etal., 2008). Produtos oriundos de sistemas
organicos exigem a utilizacéo de Boas Praticas Agri-

alternativas bio-organicas (FEYGENBERG et al.,
2005). A colheita de frutos sob BPA assegura a qua-
lidade pela reducéo de danos mecanicos e da carga
microbiana do manuseio convencional (SILVAetal.,
2010). Sabe-se que a manga organica é suscetivel a
antracnose (GALLI et al., 2009). Assim, um enfo-
que alternativo ao uso de fungicidas € o emprego de
extratos de plantas que tém atraido interesse como
conservantes naturais de alimento (TRIPATHI;
DUBEY, 2004) por apresentarem uma larga faixa de
atividade antimicrobiana com significante potencial
no controle de patégenos, dependendo da espécie
ou erva, microrganismo e produto (GUTIERREZ et
al., 2008). Filmes comestiveis derivados do amido
tém sido estudados (BALDWIN et al., 1999; HOA,;
DUCAMP, 2008), sendo a fécula de mandioca ade-
quada para obtengdo de filme pela ampla producao
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desta raiz no Brasil e baixo custo (SCANAVACA Jr
etal., 2007). Os revestimentos de amido apresentam
bom aspecto, brilho e transparéncia melhorando o
aspecto visual dos produtos e, ndo sendo téxicos, po-
dem ser consumidos (OLIVEIRA; CEREDA, 1999).
O recobrimento de manga organica com fécula de
mandioca adicionado de extrato de erva-doce pode
potencializar a manutencéao da qualidade no armaze-
namento. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a conservacao pds-colheita de manga ‘Tommy
Atkins’ organica, colhida sob BPA e recoberta com
extrato de erva-doce e fécula de mandioca.

MATERIAL E METODOS

Amanga ‘Tommy Atkins’ foi obtida de pomar
organico comercial, certificado pelo IBD, da Fazenda
Pernambucanas, municipio de Sdo Mamede, regiao
de Patos - PB. A colheita foi realizada entre 6 e 8
horas da manha, com CBPe sem SBP,Boas Préaticas
Agricolas, priorizando-se frutos de toda extensao da
copa no estadio de maturagao 11 (20% de casca verde,
50% de vermelha e 30% de amarela), utilizados para
exportacdo. A colheita CBP foi manual, utilizando-se
de tesoura de corte sanificada com solugao de cloro
a 200 pL.L-1 na colheita de cada fruto, adotando-se
cuidados no manuseio, tais como: vestes limpas,
lavagem das méaos dos trabalhadores, uso de luvas
e mascaras descartaveis, e acondicionamento dos
frutos em sacolas de papel esterilizadas em estufa
a 70 °C por 24 horas. A colheita SBP foi realizada
utilizando-se de procedimentos usuais: vara de co-
lheita de madeira flexivel com aro de ferro ¢ saco de
nailon preso na extremidade, para a coleta do fruto,
e faca ndo sanificada para cortar o pedinculo, sem
observancia dos aspectos basicos de higiene.

Ap0s a colheita, as mangas foram colocadas
em caixas de poliestireno expandido, revestidas com
plastico-bolha e transportadas para o Laboratorio de
Biologia e Tecnologia P6s-Colheita do CCA/UFPB,
localizado em Areia - PB. No laboratorio, os frutos
foram selecionados quanto a maturagdo, tamanho,
auséncia de doencas e danos aparentes, e tiveram
o pedunculo cortado a 0,5 cm, com faca de ago
inox sanificada. Os frutos foram lavados com agua
corrente para remocao de sujidades e latex da casca
e, para a reducdo da temperatura de campo, foram
imersos em agua destilada previamente fervida e
resfriada a 10 °C, durante 30 minutos, e colocados
a secar ao ar. As mangas foram separadas em dois
grupos (CBP e SBP), e cada grupo, submetido aos
seguintes recobrimentos: a) extrato de erva-doce
(ED), obtido por hidroextracéo de sementes de erva-
-doce a (Foeniculum vulgare Mill.) organicas a 100

oC, diluido a 1,5% em solucdo agua/Tween 20 P.S
(\Vetec), aplicado com borrifador manual; b) extrato
de erva-doce 1,5% adicionado a solucdo de fécula
de mandioca a 3,0% (ED+F), aplicado por imersao
do fruto por trés minutos, seguido de secagem ao
ar; ¢) frutos colhidos CBP e SBP sem recobrimentos
(Controle), compondo seis tratamentos. A solucéo
de fécula foi preparada utilizando-se de mandioca
de mesa (Manihot esculenta Crantz), oriunda de
cultivos da agricultura familiar. As raizes foram des-
cascadas, trituradas, adicionada agua suficiente para
cobrir a massa formada e deixada em repouso por 24
horas. Em seguida, a fécula foi drenada e colocada a
secar em estufa a 70 °C. Depois de seca, a umidade
foi determinada e preparou-se solucdo equivalente
a 3,0%, utilizando-se de &gua destilada fervente,
obtendo-se uma solugao geleificada que, em seguida,
foi resfriada. Apds o recobrimento, mangas de todos
os tratamentos foram armazenadas em estufas BOD a
10+ 0,50C e 88 +2 % de UR durante 15 dias, sendo
avaliadas a cada trés dias.

AvaliacGes. As avaliacdes realizadas foram:
massa fresca, determinada em balanga semi-analitica;
firmeza (N) determinada em dois pontos distintos na
regido equatorial de cada fruto integro com penetré-
metro (Magness Taylor Pressure Tester, CANADA).
Com base na AOAC (2006), a acidez titulavel (AT -
% de &cido citrico) foi determinada por titulometria;
solidos soltveis (SS - %) com refratdmetro digital
(Atago DR A1, Japdo); relacdo SS/AT pelo quociente
entre os valores de SS e AT; pH utilizando-se de
potencidmetro com eletrodo de membrana de vidro;
e teor de acido ascorbico por titulacdo com DFI
(AOAC, 2006). A determinacdo da coloracédo e da
aparéncia da casca foi realizada por 12 avaliadores
ndo treinados. Para a coloragdo, utilizou-se escala
variando de 0 a 4, adaptada de Medlicott et al. (1990),
sendo: O - fruto verde; 1 — mais verde com tracos
de amarelo ou vermelho; 2 — quantidades iguais
de verde e amarelo e/ou vermelho; 3 — quantidades
maiores de amarelo e/ou vermelho que verde; e
4 — totalmente amarelo e/ou vermelho. A aparéncia
dos frutos foi avaliada pela observacéo externa dos
mesmos, utilizando-se de escala variando de 1 a 9:
sendo, 9 - extremamente bom - livre de injurias,
manchas, ou podriddes; 8 - muito bom - livre de
manchas com leve perda de turgidez; 7 - bom — pre-
senca leve de manchas e leve perda de turgidez (5%
do fruto); 6 - regular - presenca leve de manchas
(5%) e enrugamento (5%); 5 - aceitavel - 10% de
presenca de manchas (limite de aceitacdo); 4 — ruim -
25% de presenca de manchas; 3 - muito ruim - 50%
de manchas e/ou enrugamento; 2 -extremamente
ruim —75% de manchas, injlrias ou enrugamento e

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 34, n. 3, p. 704-710, Setembro 2012



706 CONSERVAGAO POS-COLHEITA DE MANGA ‘TOMMY ATKINS’ ORGANICA...

amolecimento aparente; 1- péssimo — mais de 75%
de dano, inaceitavel.

O delineamento experimental foi o inteira-
mente casualizado, em esquema fatorial (2 x 3 x
6), sendo 2 sistemas de colheita (CBP e SBP), 3
recobrimentos (extrato de erva-doce (ED), extrato de
erva-doce + fécula de mandioca (ED+F) e controle
(sem recobrimento, CBP, SBP), seis periodos de
avaliacOes a cada trés dias, em trés repeticdes (dois
frutos/repeticdo). Os resultados foram submetidos a
analise de variancia e regressdo polinomial, e as mé-
dias, comparadas pelo teste F, a 5% de probabilidade.
Nos casos de ajustes ndo significativos aos modelos
testados, as médias dos tratamentos foram conectadas
por linha, e o desvio-padrdo da média de cada ponto
foi adicionado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Mangas colhidas com Boas Préaticas Agricolas
(CBP) retardaram o desenvolvimento da coloragdo
guando comparadas aquelas que nao foram colhidas
com Boas Praticas Agricolas (SBP) (Figura 1A),
indicando ser este um procedimento de manuseio
importante na manutencéo da qualidade, como tam-
bém verificado para abacaxi, por Silva et al. (2010).
De modo geral, os frutos apresentaram coloragéo
vermelho- amarelada a medida que o0 armazenamento
avangava, confirmando o reportado por Medlicott
et al. (1990). Neste experimento, 0s recobrimentos
utilizados ndo influenciaram no desenvolvimento da
coloracdo. Ao contrario, mangas ‘Surpresa’ recober-
tas com fécula de mandioca a 1;2 e 3% apresentaram
retardo no desenvolvimento da coloracdo (SCANA-
VACA Jr et al., 2007). Em estudo realizado com
mangas ‘cat Hoa loc’, o revestimento comestivel a
base de soja e lecitina também retardou o desenvol-
vimento da coloragdo (HOA; DUCAMP, 2008).

O pH néo diferiu com relacdo ao sistema de
colheita adotado. No entanto, o pH diferiu durante
0 armazenamento com relacdo aos recobrimentos
utilizados (Figura 1B), sendo o pH do controle
mais elevado no 3° dia de armazenamento. A manga
“Tommy Atkins’ organica apresentou pH variando en-
tre 3,4 e 3,9, concordando com resultados reportados
para manga organica da mesma cultivar reportada por
Pinto et al. (2008).

A perda de massa aumentou durante o arma-
zenamento, mas foi reduzida pelo emprego de boas
praticas agricolas (Figura 2A), possivelmente pela
reducdo da taxa metabdlica (SILVA et al., 2010). A
perda de massa foi também influenciada pelos tipos
de recobrimentos (Figura 2B), de modo que frutos
do controle tiveram maior perda de massa, seguido

pelo recobrimento com extrato de erva-doce + fécula
(ED+F), sendo a menor perda de massa observada
para o recobrimento com extrato de erva-doce
(Figura 2B). Scanavaca Jr. et al. (2007) reportaram
reducdo da perda de massa em mangas ‘Surpresa’
recobertas com fécula de mandioca a 3%. A perda
de 4gua de produtos armazenados nao so resulta em
perda de massa, mas também em perda de qualidade,
pelas alteracdes na estrutura (KAYS, 1997).

A firmeza da manga colhida com boas prati-
cas agricolas (CBP) foi mais elevada, comparada as
mangas colhidas sem boas préaticas agricolas (SBP)
(Figura 3). Frutos recobertos com ED apresentaram
firmeza mais baixa, independentemente de terem
sido colhidas CBP ou SBP. Recobrimento ED+F
resultou em frutos mais firmes até o 12° dia para man-
gas CBP e até 0 6° dia para as colhidas SBP, indican-
do o efeito positivo da adogdo de BP na manutencéo
da qualidade. Frutos do controle CBP apresentaram
firmeza mais baixa no 3° dia de armazenamento, a
qual aumentou em seguida, provavelmente, devido
& maior perda de agua sofrida pelos frutos (KAYS,
1997). A manutengdo da firmeza por recobrimentos
organicos foi também reportada em mangas ‘Tommy
Atkins’ por Feygenberg et al. (2005) e ‘Surpresa’
Scanavaca Jr. et al. (2007).

O conteudo de sélidos solaveis (SS) diferiu
durante o armazenamento, mas nao foi influenciado
pelos sistemas de colheita ou recobrimentos utili-
zados (Figura 4A), variando de 7,81 a 10,42% no
armazenamento refrigerado. De acordo com Pinto et
al. (2008), os SSs em manga ‘Tommy Atkins’ orga-
nica produzida no submédio S&o Francisco variaram
de 7,89 a 14,32%, quando mantida durante 14 dias
a 10,5 °C, seguido de 4 dias ao ambiente. Os SSs
de manga ‘Tommy Atkins’ recoberta com cera de
carnauba, apos 19 dias a 15 °C (BALDWIN et al.,
1999), foram superiores aos deste trabalho.

Como para os SSs, a acidez titulavel (AT)
da manga ‘Tommy Atkins’ orgéanica diferiu no ar-
mazenamento, mas nao foi afetada pelas préaticas de
colheita ou pelos recobrimentos (Figura 4A). Pinto
etal. (2008), em manga ‘Tommy Atkins’ organica do
submédio S&o Francisco, reportaram valores de AT
préximos (0,84 - 086 % &cido citrico) na colheita e
apos 14 dias de armazenamento a 10,5 °C, seguido
de 4 dias ao ambiente.

Arelacdo SS/AT em mangas ‘Tommy Atkins’
diferiu no armazenamento, mas ndo foi afetada pelas
praticas de colheita ou recobrimentos (Figura 4B).
No entanto, a relacdo SS/AT variou de 14,70 a 19,62,
similar a faixa reportada por Pinto et al. (2008).

O contetdo de acido ascorbico foi influen-
ciado pela interacdo entre os sistemas de colheita
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e recobrimentos (Figura 5 A e B). Manga colhida
CBP apresentou conteudo mais elevado de acido
ascoérbico quando comparada a manga SBP durante
0 armazenamento, sobretudo em frutos recobertos
com erva-doce mais fécula (ED+F) (Figura 5A).
Frutos do controle apresentaram contetidos mais
baixos de acido ascorbico, indicando que o uso de
recobrimentos organicos minimizou sua degradacéo,
como também reportado para goiabas (OLIVEIRA,
CEREDA, 1999) e mangas (HOA; DUCAMP,
2008).

N&o foi observado desenvolvimento de
podridBes na superficie na manga ‘Tommy Atkins’
organica neste experimento, independentemente
do tipo de colheita ou recobrimento. A aparéncia
da manga ‘Tommy Atkins’ organica diferiu quanto
aos sistemas de colheita e recobrimentos aplica-
dos (Figura 6A e B). A manga organica manteve
a aparéncia dentro do limite de aceitacdo (nota
5 - aparéncia aceitavel) durante 15 dias a 10 + 0,5
°C, sendo a aparéncia dos frutos colhidos com boas
praticas (CBP) superior (Figura 6 A). A aparéncia
foi comprometida, no entanto, pela aplicacdo direta
do extrato de erva-doce (ED) ao fruto (Figura 6B),
que obteve nota abaixo do limite de aceitacdo (nota
5) no 12° dia de armazenamento. Frutos recobertos
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com ED desenvolveram manchas e sinais de queima
na superficie, cujos sintomas se agravaram com 0
avanco do armazenamento, indicando a incidéncia de
desordem fisiologica ocasionada pelo contato direto
da ED com a superficie do fruto. Mangas recobertas
com ED também apresentaram maior incidéncia de
murchamento, perda da firmeza e enrugamento, o
que comprometeu a aparéncia do fruto e reduziu seu
valor comercial. Sintomas similares foram observados
em mamao ‘Golden’ por Martins et al. (2005), pela
aplicacdo direta da mesma dose de extrato de erva-
-doce. Em mangas colhidas sem boas praticas (SBP),
foi observada necrose interna na semente e parte da
polpa, aos 12 dias de armazenamento, ocasionada
pelo contato direto da ED com o fruto.

Por outro lado, recobrimento associando fé-
cula mais erva-doce (F+ED) minimizou a incidéncia
da desordem fisiologica, resultou em mais brilho e
melhor aparéncia, principalmente em mangas colhidas
CBP. A reducdo da incidéncia de desordens fisiolo-
gicas pela aplicagdo de recobrimentos de natureza
organica também foi observada em mangas ‘Tommy
Atkins’ recobertas com solugdo coloidal de cera de
abelha (FEYGENBERG et al., 2005) e em manga
‘cat Hoa loc’ recobertas com cera de carnauba (HOA,;
DUCAMP, 2008).

ip 4

45

;,_11 s "'-a..,_‘_' — ———— ;ﬁ'f_’:’:?
i'I.l.'l i ET¢ B
- Kb +F
215 4 —p= Confrols

p

op

0 3 L ¥ 12 15

Diasa 10 05 °C

FIGURA 1- Coloracao da casca em manga ‘Tommy Atkins’ organica colhida com CBP e sem SBP Boas
Préaticas Agricolas (A), e pH sob recobrimento com extrato de erva-doce a 1,5% (ED); extrato
de erva-doce + fécula de mandioca a 3,0% (ED+F) e sem recobrimento (Controle), durante o
armazenamento a 10 £ 0,5 °C e 88 + 2% de UR.
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FIGURA 2- Perda de massa (%) em manga ‘Tommy Atkins’ organica colhida com CBP e sem SBP Boas
Praticas Agricolas (A) e recoberta com extrato de erva-doce a 1,5% (ED); com extrato de
erva-doce + fécula de mandioca a 3,0 % (ED+F) e sem recobrimento (Controle), durante o
armazenamento a 10 £ 0,5° C e 88 + 2% de UR.
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FIGURA 3 - Firmeza (N) da manga ‘Tommy Atkins’ organica colhida sem SBP e com CBP Boas Praticas
Agricolas, recoberta com extrato de erva-doce a 1,5% (ED); com extrato de erva-doce + fécula
de mandioca a 3% (ED+F) e sem recobrimento (Controle), durante 0 armazenamento a 10 +
0,5°C e 88+ 2% de UR.
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FIGURA 4 - Solidos soluveis (%) e Acidez titulavel (% de 4cido citrico) (A) e relagdo SS/AT (B) em manga
“Tommy Atkins’ orgénica, durante o armazenamento a 10 £ 0,5 °C e 88 + 2% de UR.
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FIGURA 5- Acido Ascorbico (mg.100 g*) de manga ‘Tommy Atkins’ orgénica colhida com CBP e sem
SBP Boas Praticas Agricolas, recoberta com extrato de erva-doce a 1,5% (ED); com extrato
de erva-doce + fécula de mandioca a 3,0% (ED+F) e sem recobrimento (Controle), durante o
armazenamento a 10 £ 0,5 °C e 88 + 2% de UR.
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FIGURA6 - Aparéncia de manga ‘Tommy Atkins’ organica recoberta com extrato de erva-doce a 1,5% (ED);
com extrato de erva-doce + fécula de mandioca a 3,0% (ED+F) e sem recobrimento (Controle)
(A), e colhida com CBP e sem SBP Boas Praticas Agricolas (B), durante o armazenamento a

10+0,5°Ce 88 £ 2% de UR.

CONCLUSOES

1- A utilizacdo de boas praticas agricolas
(BPA) retarda o desenvolvimento da coloracdo e
mantém a qualidade de manga ‘Tommy Atkins’
organica.

2- O extrato de erva-doce aplicado diretamente
compromete a aparéncia da manga.

3- Extrato de erva-doce associado a fécula
de mandioca a 3%, em mangas ‘Tommy Atkins’
organicas colhidas com BPA, minimiza a incidéncia
da desordem fisioldgica causada pela aplicagdo direta
do extrato de erva-doce e retarda 0 amadurecimento.

4- A associacgdo de recobrimentos organicos
com extratos vegetais indica ser uma alternativa
promissora na conservacdo pos-colheita de frutos e
hortalicas orgénicos.
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