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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE MANGABA SOB REFRIGERACAO
E MODIFICACAO DA ATMOSFERA DE ARMAZENAMENTO!
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ABSTRACT

POST-HARVEST CONSERVATION OF MANGABA UNDER
REFRIGERATION AND MODIFICATION OF STORAGE
ATMOSPHERE

The objective of this study was to evaluate the effects of
packing atmosphere alteration on the mangaba fruits quality
(Hancornia speciosa Gomes), stored under refrigeration (11 +
1°C), using polyvinyl chloride or low density polyethylene films,
with or without potassium permanganate. Regardless the kind of
film, the titratable acidity and soluble solids content increased,
while the pH decreased, along the storage period. During that
time, under modified atmosphere and refrigeration, fruits showed
higher values for the soluble solids/titrable acidity ratio than
other fruits. A significant loss of fresh matter occurred for the
fruits packed with polyvinyl chloride, in relation to those packed
with low density polyethylene. The fruits under atmosphere
modified by polyvinyl chloride film, with or without potassium
permanganate, and by low density polyethylene, with potassium
permanganate, maintained good general features, until the eighth
storage day. However, the fruits packed with low density
polyethylene, without potassium permanganate, maintained their
good features only until the fourth storage day. During ten storage
days, none of the samples were visibly attacked by
microorganisms.

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da
modificacdo da atmosfera na embalagem sobre a qualidade de
frutos de mangaba (Hancornia speciosa Gomes), armazenados
sob refrigeracdo (11 £ 1°C), em filmes de policloreto de vinila ou
polietileno de baixa densidade, com ou sem permanganato de
potdssio. Independentemente do tipo de filme, a acidez tituldvel
e o teor de sélidos soliveis aumentaram, enquanto o pH diminuiu,
ao longo do periodo de armazenamento. Durante todo o tempo
de armazenamento, os frutos refrigerados sob atmosfera
modificada tiveram valores mais altos para a relagdo sélidos
soluveis/acidez tituldvel do que os outros frutos. Ocorreu
significativa perda de massa fresca nos frutos embalados em
policloreto de vinila, relativamente aqueles embalados em
polietileno de baixa densidade. Os frutos sob atmosfera modificada
por filme de policloreto de vinila, com ou sem permanganato de
potdssio, e por filme de polietileno de baixa densidade, com
permanganato de potdssio, mantiveram um bom aspecto geral,
até o oitavo dia de armazenamento. Por outro lado, os frutos
embalados com polietileno de baixa densidade, sem permanganato
de potdssio, somente mantiveram este aspecto até o quarto dia
de armazenamento. Ndo houve ataque visivel de microrganismos
em quaisquer das amostras, durante os dez dias de
armazenamento.
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INTRODUCAO

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes),
também conhecida popularmente como mangaba e
manguba, € uma espécie frutifera lactescente da
familia Apocynaceae. Ocorre na regido nordeste do
Brasil, na caatinga e na regido central do pafs, até
Sdo Paulo e Mato Grosso do Sul, no cerrado. E,
também, encontrada na regido litordnea e em algumas
regides do Pard e vale do Rio Tapajds, na regido
amazodnica (Lorenzi 2002). No cerrrado, em condicdes

PALAVRAS-CHAVE: Hancornia speciosa; embalagem; vida-de-
prateleira.

naturais, fornece de cem a quatrocentos frutos
maduros por planta, entre outubro e dezembro (Silva
et al. 1992). O fruto apresenta padrdo respiratdrio
climatérico (Sampaio 2002), € do tipo baga, elipsoidal
ou arredondado, de 2,5 cm a 6,0 cm (com varios
tamanhos na mesma planta), exocarpo amarelo, com
manchas ou estrias avermelhadas, polpa bastante
suave, doce, carnoso-viscosa, acida, contendo,
geralmente, de 2 a 15, ou até 30, sementes discéides,
de 7 mm a 8 mm de didmetro (Lederman et al. 2000).
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Devido aos excelentes aroma e sabor, quando
madura, pode ser consumida em estado natural, ou
sob a forma de sucos, polpas congeladas, sorvetes,
doces, compotas, geléias, licores, vinhos, vinagres e
xaropes (Braga 1960, Barros 1967, Pizza Junior &
Muller 1986, Naraim 1990, Almeida et al. 1998). A
mangaba madura é um fruto extremamente perecivel,
devido a casca fina e elevado conteido de polpa.
Portanto, € suscetivel a danos mecanicos, durante a
colheita, transporte e manuseio, 0 que representa um
sério obsticulo para a sua comercializa¢do (Borges
et al. 2000). Além disso, pouco se sabe a respeito da
conservagio pos-colheita deste fruto.

Uma das técnicas mais eficientes para
aumentar a durabilidade dos frutos e minimizar as
perdas pds-colheita € o armazenamento sob baixa
temperatura. A refrigeracao é utilizada para diminuir
a taxa respiratéria, a perda de dgua e retardar o
amadurecimento dos frutos (Paull 1994). Na
comercializagdo, a embalagem € um requisito essencial
para a manutencio da qualidade desse tipo de
mercadoria, uma vez que oferece possibilidade de
estender a vida de armazenagem pés-colheita, ja que
cria uma barreira que retarda a perda do sabor e
aroma desejaveis e do vapor de dgua, enquanto
restringe as trocas de CO, e de O,, criando uma
atmosfera modificada (Baldwin et al. 1995).

O uso de atmosfera modificada (AM) tem se
mostrado eficiente em reduzir as taxas de respiragao
e transpiracdo (Ben-Yehoshua 1987), ampliando a
vida util de frutos e hortaligas. O emprego de AM,
pelo uso de filmes flexiveis como o PVC, ou o
polietileno de baixa densidade, estabelece uma
composi¢do gasosa, no interior da embalagem,
diferente da do ar, e, pela respiragdo do vegetal,
ocorre uma redugdo da concentragdo de O, e
elevagdo do CO,, fato que pode reduzir a atividade
metabdlica do produto (Kader 1986). Se a elevagao
do etileno nao for desejavel, utilizam-se removedores
ou seqiiestradores, como o permanganato de potdssio
(Chitarra & Chitarra 2005, p.335).

Uma alternativa para a comercializagio da
mangaba pode ser o seu processamento minimo, com
a disposi¢ao dos frutos higienizados em bandejas de
polietileno expandido, juntamente com sachés de
permanganato de potdssio, embalados em filmes
plasticos e mantidos sob refrigeracdo. Sendo assim,
o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
atmosfera modificada por filme de policloreto de vinila
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(PVC), ou por polietileno de baixa densidade (PE),
com ou sem o uso de saché de permanganato de
potéssio, sobre a qualidade de frutos de mangaba,
higienizados e armazenados sob refrigeracao.

MATERIAL E METODOS

Os frutos "de vez", provenientes de uma area
sob cultivo homogéneo da regido de Cacgu-GO
(18°33'S e 51°08'W), foram colhidos, manualmente,
em novembro de 2004, por meio de vibracdo dos
caules das plantas. Frutos "de vez" sdo aqueles ligados
a planta, que possuem grau maximo de desen-
volvimento (Vieira Neto 2002). Apds a colheita, os
frutos foram resfriados, até a temperatura de 11 £
1°C, acondicionados em caixas de poliestireno
expandido e transportados para camara fria. Vinte
frutos, escolhidos ao acaso, foram avaliados, quanto
aos seguintes caracteres fisicos: didmetro longitudinal
(mm), didmetro transversal (mm) e massa fresca (g).
As determinacdes de medida foram feitas com
paquimetro manual e a massa em balancga digital.

Para o experimento, utilizaram-se frutos
previamente selecionados, isto €, os que apresentavam
melhor aparéncia externa - casca integra, sem injurias
mecanicas, manchas ou rachaduras, e uniformes.
Esses frutos foram submetidos a lavagens por
imersdo, em dgua corrente, e sanitizados em solugao
de hipoclorito de s6dio, a 100 mg L™, durante quinze
minutos. Em seguida, foram dispostos em bandejas
com fundo telado, onde foram mantidos, até a perda
da umidade da superficie.

Quatro tratamentos foram avaliados na
modificacdo da atmosfera de armazenamento, que
corresponderam a combinacdo de dois filmes
plasticos para embalagem, com e sem a utilizagdo de
sachés de permanganato de potdssio (KMnO,). Cada
sach€ continha 2 g de KMnO, e 2 g de amido comercial
de milho. Os filmes utilizados foram policloreto de
vinila (PVC), marca Royalpack, com espessura de
15 pm, e polietileno de baixa densidade (PE), marca
Cosplastic, com espessura de 30 um. Aplicou-se o
delineamento inteiramente casualizado, com trés
repeti¢des. Para as andlises fisico-quimicas, foram
necessdrias 72 amostras, pois, a cada dois dias, doze
amostras eram destruidas.

Bandejas de poliestireno expandido, de 150 mm
x 150 mm x 15 mm, foram sanitizadas por imersao,
durante quinze minutos, e secas naturalmente.
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Por¢oes de, aproximadamente, 150 g de frutos foram
distribuidas sobre essas bandejas. Nas amostras com
sachés de permanganato de potassio, estes foram
acomodados ao lado dos frutos. O filme de PVC foi
colocado manualmente ao redor de cada bandeja e
imediatamente termoselado. Os sacos de PE foram
termosoldados em embaladora comum. Todas as
amostras foram armazenadas em cdmara fria, sem
controle da umidade relativa do ar, a 11 + 1°C.

A cada dois dias, até completarem-se dez dias,
foram realizadas andlises de pH, perda de massa
fresca, teor de sélidos soluveis e acidez titulavel,
sendo adotadas as metodologias propostas pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985). O pH foi obtido por meio
de um potencidmetro Andlion, modelo PM 608. A
perda de massa fresca (%) foi calculada por
gravimetria, segundo a expressdo: PMF = (MI-
MS)100/MI, em que MI € a massa inicial e MS a
massa da amostra, no dia da avaliagcdo. O teor de
sélidos soliveis (°Brix) foi determinado com um
refratdmetro Instrutherm, modelo RT-30ATC, e o
teor de acidez (% de 4cido citrico) por titulagdo, com
solucdo de NaOH 0,1 N. Esses valores foram
utilizados para o célculo da relagdo sé6lidos soluveis/
acidez titulavel (SS/AT). Determinou-se, também, a
percentagem de frutos atacados por microrganismos,
em relacdo ao nimero total de frutos por bandeja.
Isso foi caracterizado pela visualizagdo de coldnias
de microrganismos na superficie dos frutos. Para a
avaliacdo do aspecto geral (aparéncia), empregaram-
se quatro avaliadores semi-treinados, seguindo-se a
escala: 1 (aparéncia excelente), 2 (boa), 3 (regular)
e 4 (péssima). O escore 2 correspondeu ao limite
acima do qual a aparéncia limitava a aceitagdo do
produto, por um consumidor médio (adaptado de Silva
et al. 2003). A andlise estatistica dos dados obtidos
compreendeu a realizagdo do teste Tukey, a 5% de
probabilidade (SAS Institute 1992).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracteristicas fisicas

A média da massa fresca das mangabas foi
de 18,0 g, variando entre 6,0 g e 33,0 g, préximo da
amplitude de 15,7 g a 34,0 g, encontrada por Ferreira
etal. (2000), em frutos cultivados no litoral paraibano.
As médias dos diametros longitudinal e transversal
foram de 32,0 mm e 25,0 mm, variando de 23,0 mm a
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40,0 mm e de 20,0 mm a 36,0 mm, respectivamente,
que também estdo préximas das amplitudes dos
resultados de Ferreira et al. (2000), 28,3 mm a 37,0
mm e 15,6 mm a 33,0 mm. As dimensdes € massa
médias ligeiramente menores dos frutos colhidos em
Cacu-GO, em relagdo as médias encontradas na
literatura, sdo aceitaveis, pois as caracteristicas fisicas
e quimicas das frutas de determinada espécie
dependem, além do fator genético, do estigio de
maturagdo, local e dos tratos culturais e épocas de
colheita (Fonseca et al. 2002).

Perda de massa fresca

No que tange a perda de massa fresca,
observa-se que, no segundo dia de armazenamento,
o tipo de filme e a presenga ou ndo de permanganato
de potdssio ndo afetou significativamente (p > 0,05)
esta varidvel (Tabela 1). Ao quarto dia, os frutos
embalados com PVC, mais saché de permanganato
de potdssio, apresentaram maior perda de matéria
fresca (1,1%), diferindo (p < 0,05) dos frutos
embalados com PE, mais saché de permanganato de
potassio (0,0%). No entanto, essas duas amostras
ndo diferiram (p > 0,05) das demais. Do sexto ao
décimo dia de armazenamento, as mangabas
embaladas com PVC, com ou sem saché de perman-
ganato, apresentaram as maiores perdas de matéria
fresca, diferindo (p < 0,05) das embaladas com PE,
com ou sem o saché. Entretanto, ndo ocorreram
diferencas (p > 0,05) entre as amostras com e sem
sachés, envoltas com o mesmo tipo de filme.

Tabela 1. Variacdo da perda de massa fresca e do teor de sélidos
soldveis de frutos de mangabeira, sob diferentes tempos
de armazenamento, refrigerados a 11 + 1°C, embalados
com PVC ou PE, com ou sem utilizacio de saché com

KMnO,.
Armazenamento (dias)
Tratamentos' 2 4 6 8 10
PMF S PMF SS PMF SS PMF SS PMF SS
PVC 00 126° 09% 146° 1,50 155 22 157° 3,1% 160®

PE 00° 136% 02°® 1348 02° 146° 028 157 028 152

PVC+pp  04* 1550 114 157° 13* 1600 22% 164 29* 168"

PE+pp 00° 1325 00° 135 02° 18 07° 149 07° 146

I- PVC: policloreto de vinila; PE: polietileno de baixa densidade; pp: com saché
contendo 2 g de permanganato de potéssio; - PMF: perda de massa fresca (%);
3- SS: sélidos soliveis (°Brix). Médias seguidas da mesma letra, na vertical, ndo
diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade.
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Segundo Vicentini et al. (1999), a perda de
pequenas quantidades de 4gua por frutas e hortalicas
¢ toleravel, mas aquelas que resultam em murcha-
mento, ou enrugamento, devem ser controladas. Para
Barros et al. (1994), o murchamento pode ser mini-
mizado, pela reducdo da taxa de transpiragcdo, que
pode ser diminuida através do aumento da umidade
relativa e diminui¢cdo da temperatura ambiente.

A partir do segundo dia de armazenamento,
ocorreu perda de massa fresca em todos as amostras,
embora os frutos sob atmosfera modificada com filme
de PE tenham apresentado melhores resultados,
quando comparados aos frutos embalados com filme
de PVC. Essa perda € decorrente do processo de
transpiracio, em conseqiiéncia do déficit de pressao
de vapor, existente entre os tecidos internos do fruto
e o ambiente externo. A utilizagdo de embalagem
com filmes plasticos, durante o armazenamento
refrigerado, promove maior umidade relativa, ao redor
das frutas, reduzindo o déficit de pressdo de vapor e,
conseqiientemente, a transpiragdo. Como conse-
qiiéncia, as frutas permanecem com maior turgidez
e sem sintoma de murchamento (Woods 1990). Esse
comportamento provavelmente se deve a diferenca
de permeabilidade dos materiais utilizados como
embalagem. O filme de PVC ¢é mais permeavel ao
vapor de dgua do que o polietileno (Gorris &
Peppelenbos 1992). Ainda assim, Silva et al. (2003)
demonstraram que a modificacdo da atmosfera de
armazenamento por filme de PVC reduz a perda de
peso dos frutos, em relacdo ao armazenamento em
temperatura ambiente, durante dez dias.

Solidos soliiveis

Os teores de sélidos soliveis (SS) das
mangabas armazenadas sob refrigeracdo e atmosfera
modificada variaram entre 12,6 °Brix e 16,8 °Brix
(Tabela 1), situando-se dentro da amplitude de 12,4
°Brix a 18,6 °Brix, encontrada por Ferreira et al.
(2000), em frutos obtidos de mangabeiras cultivadas
no litoral paraibano. No entanto, os valores de SS
obtidos no presente trabalho ficaram acima dos
valores de 7,5 °Brix a 13 °Brix, verificados por
Parente et al. (1985), em frutos nativos colhidos no
Distrito Federal.

Na Tabela 1, observa-se, também, que, no
segundo dia de armazenamento, as mangabas sob
AM, por filme PVC mais saché com permanganato
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de potdssio, apresentaram maior teor de sélidos
soluveis (15,5 °Brix), diferindo (p < 0,05) das demais.
Aos quatro dias, os frutos embalados com filme PVC
(com ou sem saché€) apresentaram maiores valores
de sélidos soliveis, diferindo (p < 0,05) dos embalados
com PE (com ou sem saché). Do sexto ao oitavo dia
de armazenamento, o tipo de filme e a presenca ou
nio de permanganato de potdssio ndo afetou (p >
0,05) o teor de sélidos soluveis das mangabas. No
décimo dia, os frutos embalados com PVC voltaram
a apresentar maiores niveis de sélidos soldveis,
diferindo (p < 0,05) dos embalados com PE mais
saché. Entretanto, ndo ocorreram diferencas (p >
0,05) em relagdo ao teor de sélidos soldveis, entre as
amostras embaladas com PVC ou PE, sem sachés,
e nem entre as embaladas com PE com sachés e PE
sem sachés.

Os teores de solidos soluveis, nos frutos sob
AM com PVC, aumentaram com o tempo de
armazenamento, enquanto sob AM com PE, os teores
de solidos soldveis aumentaram até o oitavo dia,
declinando a partir dai. As mangabas armazenadas
sob AM com PVC apresentaram niveis de sélidos
soldveis ligeiramente maiores, em relacio as com PE,
excetuando-se o oitavo dia, quando ndo ocorreu
diferenca ente os frutos sob AM por PVC ou PE,
sem saché. O incremento em sélidos soltiveis € devido
ao amadurecimento dos frutos, sendo decorrente dos
processos de biossintese ou degradacdo de polis-
sacarideos (Knee & Bartley 1981). Esses resultados
discordam daqueles de Silva et al. (2003), que nao
observaram diferenca entre esses teores em frutos
mantidos sob atmosfera ambiente, ou modificada por
filme de PVC. Apesar disso, observaram menores
variagdes em sdlidos soldveis, nos frutos mantidos
sob atmosfera modificada.

O teor de sélidos soliveis das mangabas
aumentou, no decorrer do armazenamento, mais
intensamente, nos tratamentos que utilizaram o filme
de PVC, do que naqueles que utilizaram o filme de
PE. O maior teor de sélidos soluveis para o filme de
PVC, em parte, pode ser explicado pela maior perda
de 4gua das frutas, ja que o filme de PVC € mais
permeavel que o filme de PE, o que faz com que os
acucares (principais componentes dos sdlidos
soliveis) se concentrem na polpa, sendo os resultados
de sélidos soltiveis compativeis com os resultados da
perda de massa das mangabas. O declinio de s6lidos
soldveis nos frutos sob AM por PE, a partir do oitavo
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dia, provavelmente deveu-se ao inicio de reagdes
predominantemente cataliticas (senescéncia), ou por
atingir o limiar critico de O, na embalagem, iniciando
a respiragdo anaerdbia.

Acidez tituldvel

Neste trabalho, os valores obtidos para a acidez
titulavel (AT) das mangabas "de vez", durante o
armazenamento sob refrigeracdo e AM, variaram
entre 0,38% ¢ 0,78% (Tabela 2). Parente et al. (1985),
em amostras de frutos colhidos no Distrito Federal,
obtiveram acidez titulavel de 0,42% (acido citrico),
para mangabas maduras; 0,49%, para frutos grandes
"de vez"; 0,56%, para frutos médios "de vez"; e 0,42%,
para frutos pequenos "de vez". Souza et al. (2003),
por sua vez, encontraram 0,78% de AT em mangabas
"de vez", colhidas em Itaporanga-SE.

Na Tabela 2, observa-se, ainda, que, no sexto
dia de armazenamento, a acidez titulavel da mangaba,
sob AM com filme de PVC, foi menor (p <0,05) que
a sob AM com filme de PE, com médias de 0,38% e
0,62% de acido citrico, respectivamente. Nos demais
dias, os diferentes tipos de AM empregados ndo
afetaram (p > 0,05) a varidvel acidez titulavel. Nos
frutos sob AM por PE e PE mais saché com
permanganato de potdssio, a acidez tituldvel foi
crescente, durante todo o periodo de armazenamento.
Essa elevagdo também foi observada por Bonnas et
al. (2003), em abacaxi minimamente processado. Ja
nos frutos com atmosfera modificada por PVC, os
valores de acidez tituldvel foram crescentes somente
a partir do sexto dia de armazenamento.

A maioria dos frutos apresenta decréscimo nos
niveis de acidez, com a evolucdo do amadurecimento,
como ocorre, por exemplo, com a banana, na qual
valores maximos de acidez coincidem com valores
maximos de respiracdo (Azis et al. 1976, Chitarra &
Lajolo 1985). O aumento de 4cido citrico, elevando
os niveis de acidez, observado durante o periodo de
armazenamento de mangabas, neste trabalho, pode
ocorrer devido a producdo de substrato respiratorio.

Segundo Silva et al. (2003), independentemente
da atmosfera, a acidez titulavel tendeu a diminuir
durante o armazenamento de mangabas sob
temperatura ambiente. No entanto, frutos mantidos
sob AM apresentaram valores de acidez tituldvel
menores, quando comparados a atmosfera ambiente
(AA), entre dois e oito dias de armazenamento. A
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Tabela 2. Variagdo da acidez tituldvel e da relacdo entre o teor de
solidos soluveis e a acidez titulavel (SS/ AT), de frutos
de mangabeira, sob diferentes tempos de
armazenamento, refrigerados a 11 +1°C, embalados
com PVC ou PE, com ou sem saché de KMnO,.

Armazenamento (dias)

Tratamentos' 2 4 6 8 10

3 3 3 3 3
ar B4 B o4p 55 g 85,p S5
AT AT AT AT AT

PVC’ 044~ 886" 038" 3807 038 4080" 058" 2697 0774 2080°
PE® 051* 2680* 051* 2620° 062" 2367F 066" 2397 078 196"

PVC+pp®  040% 4037° 050% 3L,70® 045® 3630* o61* 2693* 078 2163

PE+pp  047° 2010 048" 2027% 055 2757° 065* 297 071* 2057

- PVC: policloreto de vinila; PE: polietileno de baixa densidade; pp: com saché
contendo 2 g de permanganato de potdssio; - AT: acidez tituldvel (% de dcido
citrico); - SS/ AT: sélidos soliveis/ acidez tituldvel. Médias seguidas da mesma
letra, na vertical, nao diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade.

manutencio da acidez tituldvel, durante o armaze-
namento de frutos no estigio maduro sob AM,
provavelmente resultou na reducdo da atividade
metabdlica, em funcdo de possivel retardamento do
climatério das mangabas. Esse efeito pode ocorrer
devido a diminui¢do da atividade metabdlica resultante
da modificacdo da atmosfera de armazenamento.
Entretanto, no dltimo periodo de armazenamento, os
autores observaram um aumento dos valores de
acidez tituldvel, provavelmente resultante da hidrélise
de pectina, pela pectinametilesterase e poligalactu-
ronase, ocorrendo a liberag¢do dos 4cidos poligalactu-
ronicos (Borges et al. 2000). A redugdo da atividade
metabdlica de frutos mantidos sob AM, possivelmente
com a elevagdo da concentragdo de CO, e redugdo
de O,, pode afetar os sistemas enzimdticos de
degradacdo de glicose, resultando na baixa taxa de
utilizacdo de 4cidos no ciclo de Krebs (Kays 1997).

A medida que o fruto se aproxima da maturi-
dade, hd aumento caracteristico da taxa respiratoria,
da sintese dos hormonios e de precursores do etileno,
degradacdo da parede celular e sintese de acticares
a partir das reservas. Nesse periodo, os dcidos
organicos sdo usados como fonte de energia,
apressando o estado de maturacgao dos frutos. Assim,
o pH diminui e, conseqiientemente, a acidez titulavel
aumenta (Gardiazabal & Cano 1999).

Relacdo solidos soliiveis/ acidez tituldvel (SS/AT)

A relagdao SS/AT € um indicativo de palata-
bilidade. E, usualmente, utilizada para avaliar o grau
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de maturacdo dos frutos, bem como seu sabor, sendo
este representado, principalmente, pelo balango
dogura/ acidez, aceitdvel ao paladar humano. Na
Tabela 2, observa-se que, no quarto e sexto dias de
armazenamento, as mangabas sob AM com PVC
apresentaram as maiores relagdes SS/AT (38,07 e
40,89, respectivamente), diferindo (p < 0,05) das
embaladas com PE (26,2 e 23,67, respectivamente).
Entretanto, ndo ocorreram diferengas (p > 0,05) entre
elas e as amostras com sachés, independentemente
do tipo de filme. Nos demais dias avaliados (2°, 7° e
10°), o tipo de filme e a presenca ou nao de
permanganato de potdssio ndo afetou (p > 0,05) a
relacdo SS/AT das mangabas.

Parente et al. (1985) encontraram relagdes SS/
AT para mangabas nativas do Distrito Federal, entre
17,86 (frutos maduros) e 26,53 (frutos grandes "de
vez"). Essa discrepancia de resultados deve-se ao
fato de a mangaba colhida no Distrito Federal ser
menos doce, resultando em relacdo SS/AT diferente
da obtida neste trabalho, com as mangabas de Cagu-
GO.

Pode-se verificar, ainda, que os frutos sob AM
com PE, com ou sem a presenga de sachés de
permanganato de potdssio, apresentaram um declinio
suave e gradativo na relagdo SS/AT, durante todo o
periodo de armazenamento (Tabela 2). Isso também
foi observado com abacaxi, por Bonnas et al. (2003).
Ja os frutos armazenados sob AM com PVC
apresentaram elevacao da relagdo SS/AT, até o sexto
dia, declinando logo apds.

pH

Os valores de pH das mangabas armazenadas
sob refrigeracdo e AM variaram entre 4,89 e 3,83
(Tabela 3), situando-se acima dos valores médios de
3,34 e 3,17, obtidos por Fonseca et al. (2002), para
frutos de plantas nativas da regido de Camacari, no
Estado da Bahia.

Observa-se, ainda, que, do segundo ao sexto
dia de armazenamento, o tipo de filme e a presenca
ou ndo de permanganato de potdssio nao afetou (p >
0,05) o pH das mangabas (Tabela 3). No oitavo dia,
os frutos sob AM por PVC apresentaram maior pH
(4,16), diferindo (p < 0,05) dos embalados com PVC
mais saché com permanganato de potassio (4,03).
Aos dez dias de armazenamento, os frutos envoltos
com filme de PE mais saché diferiram (p < 0,05)
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Tabela 3. Variacdo do pH e do aspecto geral (aparéncia subjetiva)
de frutos de mangabeira, sob diferentes tempos de
armazenamento, refrigerados a 11 + 1°C, embalados
com PVC ou PE, com ou sem saché de KMnO,.

Armazenamento (dias)

Tratamentos’ 2 4 6 8 10

pH AG pH AG pH AG pH AG pH AG

PVC' 476" 100° 456° 133" 4468 167° 4168 200° 398" 267"
PE’ 448% 2,000 4250 2,00 426° 267° 410® 2670 3.8 300"
PVCipp® 485" 1,00° 439% 1,00° 444" 1,00© 403® 200" 390% 233"
PE+pp  4.89% 2,00 432 200" 426" 200" 408 2,00° 4,01 233"

- PVC: policloreto de vinila; PE: polietileno de baixa densidade; pp: com saché
contendo 2 g de permanganato de potdssio; >- AG: aspecto geral (aparéncia
subjetiva - escore). Médias seguidas da mesma letra, na vertical, ndo diferem entre
si pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade.

daqueles com PE e dos com PVC mais saché, sendo
que os embalados com PVC também diferiram (p <
0,05) dos com PE.

Aspecto geral

A qualidade pds-colheita dos frutos estd
relacionada com a minimizacdo da taxa de
deterioracdo, ou seja, com a manutencio da firmeza,
da cor e da aparéncia, visando a manté-los atraentes
para o consumidor, por um periodo mais longo (Smith
etal. 1987). Observou-se que, do segundo ao quarto
dia de armazenamento, as mangabas sob AM por
PVC, com ou sem sachés de permanganato de
potdssio, apresentaram melhor escore para aspecto
geral (p < 0,05) que os frutos sob AM por PE, com
ou sem sachés (Tabela 3). No sexto dia, os frutos
embalados com PVC, com ou sem sachés,
continuaram apresentando melhor escore, diferindo
(p < 0,05) dos frutos embalados com PE, embora
aqueles com PE mais saché ndo tenham diferido
(p>0,05) dos com PVC. J4 do oitavo ao décimo dia,
o tipo de filme e a presenca ou ndo de permanganato
de potdssio ndo afetou mais o aspecto geral.

As mangabas embaladas com PE ultrapassa-
ram o limite determinado pelo aspecto geral no sexto
dia de armazenamento, enquanto, para as demais
amostras, isso somente tenha ocorrido no oitavo dia
de armazenamento. Além do aspecto visual, um odor
desagraddvel também foi percebido, a partir do sexto
dia, nas frutas embaladas somente com PE.

Segundo Toledo et al. (2003), frutos de man-
gaba "de caida", armazenados sob refrigeracdo a 6°C
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e sem utilizacdo de filme plastico, apresentaram vida
util de até sete dias, enquanto para frutos "de vez"
isto se deu em até nove dias. Nas temperaturas de
18°C e 24°C, esse periodo reduziu-se para trés e cinco
dias, para os frutos "de caida" e "de vez", respecti-
vamente. Nesse periodo, os frutos apresentaram sinais
de deterioragdo, ou seja, mudangas na aparéncia
externa e odor desagradavel. As mangabas "de caida"
tornaram-se deterioradas, a partir de trés dias de
armazenamento, nas temperaturas de 18°C e 24°C,
tornando-se, portanto, improprias para o consumo in
natura ou para a industrializag3o.

Ataque de microrganismos

Durante os dez dias de armazenamento ndo
ocorreu ataque visivel de microrganismos nos frutos
de mangaba. O tipo de filme e o uso ou ndo de
permanganato de potdssio ndo afetaram (p > 0,05)
essa resposta. Dobray & Varsanyl (1974) citam que
o uso de filmes de polietileno de espessura de 0,01
mm, associado ao tratamento quimico, na embalagem
de produtos vegetais, € um procedimento simples para
a manutencdo dos produtos frescos, redugio da perda
de peso e controle de doengas pds-colheita. A
utilizacdo de embalagens e de temperaturas
adequadas pode manter um produto livre de
microrganismos patogénicos, com maior manutencio
da sua qualidade e maior vida de prateleira (Schlimme
& Rooney 1994).

CONCLUSOES

1. Independentemente do tipo de embalagem utilizada,
aumentam-se a acidez tituldvel e o teor de s6lidos
soliveis dos frutos de mangaba, sob refrigeracao,
enquanto o pH diminuiu com o tempo de arma-
zenamento.

2. Ocorre significativa perda de massa fresca nos
frutos embalados com policloreto de vinila, em
relacdo aqueles embalados com polietileno de baixa
densidade.

3. Sob atmosfera modificada por filme de policloreto
de vinila, com ou sem sachés de permanganato de
potéssio, e por filme de polietileno de baixa
densidade, com saché, os frutos mantém um bom
aspecto geral, até o oitavo dia de armazenamento;
enquanto aqueles embalados com polietileno de
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baixa densidade, sem saché, somente mantém este
aspecto até o quarto dia de armazenamento.
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