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No Brasil, a manga é uma das principais frutasng@itancia econémica e, apesar de muito apreciada
mundialmente, seu consumo ainda é pequeno. O pgeETDesto Minimo apresenta-se como uma
possibilidade de aumentar seu grau de conveniénailiando assim, seu consumo. O objetivo do
trabalho foi avaliar o efeito de diferentes embefey e temperaturas de armazenamento no
processamento minimo da manga ‘Tommy Atkins’. Apésetapas de processamento minimo: selecéo,
padronizacao, lavagem, corte, sanitizacdo, enxégeentrifugacdo, os pedacos de 2,0 x 2,0 cm foram
embalados em Polietileno Tereftalato (PET) e Palsloreto (PVC), sendo mantidos a 3 °C, 6 °C €9 °
por um periodo de seis dias. O delineamento expetah utilizado foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 2x3x4 (dois tipos de embalage@s témperaturas de armazenamento e quatro tempos —
0, 2, 4 e 6 dias), com trés repeti¢cdes. A cadadias avaliou-se o teor de sélidos soluveis (8&8)ez

total titulavel (ATT), pH, vitamina C e densidade dscurecimento. A densidade de escurecimento da
manga ‘Tommy Atkins’ minimamente processada € metlumtrolada a 3°C.N&do houve influéncia da
embalagem na manutencdo da qualidade da manga ‘¥ étkims’ minimamente processada.

Palavras-chave¥langifera indical.; qualidade; pés-colheita

In Brazil mango is one of the most economically amgnt fruit, although very appreciated world-wide,
its consumption is still modest. Minimal processimgducts presents as a possibility to increase the
degree of acceptance of the fruits therefore extends consumption. The aim of this work was to
evaluate the effect of different packaging and terafures on the storage of fresh-cuts of "Tommy
Atkins' mangoes. After of minimal processing (sétat standardization, washing, cutting, sanitizafi
rinsing and centrifugation), pieces of 2,0 x 2,0 were packed in rigid polyethylene terephtalat gray
(PET) and Polivinilchloride (PVC) and kept at 3 8°C and 9 °C for a period of six days. A corgliet
randomized experimental design in a factorial s&ghé@wx 3 x 4 (two types of packaging, three storage
temperatures and four periods - 0, 2, 4 and 6 dawH) three repetitions was used. Soluble sol&iS)(
total titratable acidity (TTA), pH, vitamin C andudkening density were evaluated every two days. Th
density of darkening mango 'Tommy Atkins' minimahisocessed is best controlled at 3°C. There was no
influence of the pack in maintaining the qualityfiefsh cut ‘Tommy Atkins’ mango.

Keywords:Mangifera indical.; quality; postharvest

1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de maMgn(@ifera indical.), com destaque para o
semiarido nordestino, onde, de acordo com Xavied.€2009), apresenta altos rendimentos e
boa qualidade dos frutos. E uma fruta tropical dede aceitacdo pelos consumidores, devido
as suas caracteristicas exoticas e composicaccionad (Silva e Menezes, 2001). Mesmo
assim, o consumo ainda € considerado pequeno, goden ampliado se utilizada de formas
variadas, aumentando seu grau de conveniéncia.

Produtos minimamente processados sao definidos amumtguer fruta ou hortalica ou
qualquer combinacéo delas que foi alterada fisicéena partir de sua forma original, embora
mantenha o seu estado fresco. Independentemenggodato, este € selecionado, lavado,
descascado e cortado, transformado em um prod08s» &proveitavel, que é embalado ou pré-
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embalado com o intuito de oferecer aos consumigddrescor, conveniéncia e qualidade
nutricional (IFPA, 1999).

O processamento minimo provoca 0 aumento da taydraigdria e a producdo de etileno,
desencadeando uma série de reagfes quimicas dnhicapl que resultam em alteracdes na
qualidade sensorial e nutricional dos produtos @ehe Suslow, 2002), além de diminuir as
reservas energéticas dos tecidos (Chitarra e €hita005). Essa técnica torna o consumo de
manga mais préatico, podendo ser consumida comdadd em diferentes lugares, além de
permitir melhor aproveitamento do produto colhidaggegacdo de valor. O Brasil é um dos
maiores produtores de manga, com destaque paraiéris® nordestino, onde, de acordo com
Xavier et al. (2009), apresenta altos rendimentbsa qualidade dos frutos. Mesmo assim, o
consumo ainda € considerado pequeno, podendo péindmse utilizada de formas variadas,
aumentando seu grau de conveniéncia.

O controle dos processos fisiolégicos é de fundsh@mportancia para a conservagao de
frutas minimamente processadas, uma vez que affeip@&xposta é aumentada apds o corte,
facilitando a penetracdo de oxigénio nos tecidas gtodutos (Soares, 2002). Desta forma, a
atmosfera modificada surge como uma ferramentaopdgyante na vida Util pdés-colheita
desses produtos, atuando diretamente sobre o rietabo vegetal, retardando o
amadurecimento e proporcionando o prolongamentwidia de prateleira dos mesmos. O
sistema com atmosfera modificada mais utilizadasist® no acondicionamento do produto
horticola em uma embalagem selada e semipermed@ases, a fim de reduzir a concentracédo
de Q e aumentar a de G@o interior da mesma (Lana e Finger, 2000).

Varios materiais de embalagens tém sido utilizaawobacondicionamento de frutas inteiras e
minimamente processadas. Dentre eles, o poliettlemdtalato (PET) e polivinilcloreto (PVC).
Segundo Arruda et al. (2003), embora essas emimslaggessam aumentar a vida util dos
produtos, elas ndo conseguem superar os efeitoativey causados pelo aumento da
temperatura, tornando-se fundamental o uso de é&xaperaturas durante 0 armazenamento.
Vieites et al. (2004) testaram PET, copos e sadéstigns, prevalecendo o PET para
acondicionamento de manga.

Baixas temperaturas reduzem o metabolismo e adaxeespiracdo dos frutos, além de
retardarem outros processos fisioldgicos, bioguwmie microbiolégicos causadores da
deterioragdo (Sazaki et al., 2004). Alguns autoeeemendam o uso de temperaturas proximas
a 0° C para o armazenamento de produtos minimarpesmtessados (Arruda et al., 2003; Kluge
et al., 2003), mas no Brasil é mais frequente lizatfo de temperaturas ao redor de 5 °C,
algumas vezes até 10 °C, devido ao fator econé(Hicme et al., 2002). Allong et al. (2000)
indicaram para armazenamento de manga ‘Tommy Atlineemperatura de 5 °C, mesma
temperatura utilizada por Vilas Boas et al. (2004).

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de difietes embalagens e temperaturas de
armazenamento na qualidade de mangas ‘Tommy Atkimsmamente processadas.

2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Téogias de Alimentos (LTA), no
Departamento de Engenharia Agronémica da Univelsidéederal de Sergipe (UFS). As
mangas cv. ‘Tommy Atkins’ foram adquiridas no coo@de Aracaju, SE, selecionadas quanto
ao tamanho, grau de maturacdo-tipo 1V, de acordo Amorim (2002), auséncia de defeitos
visuais e de colapso interno (Silva e Menezes, 2001

As frutas foram submetidas as etapas de procesgamé@mmo, as quais foram lavadas com
detergente neutro em agua corrente e imersas eigésotom hipoclorito de sodio (200 mg. L
). Apés esta etapa, as frutas foram descascadasiamemte e a polpa foi separada
longitudinalmente do caroco, cortadas em cubos plexalamente 2 x 2 cm. Os produtos
minimamente processados foram imersos em agu#adssf 5 °C com gelo, contendo 150 mg.
L™ de cloro ativo, durante 10 minutos. Em seguidarfoenxaguadas em agua resfriada a 5 °C,
contendo 3 mg. tde cloro ativo, para retirada de excesso do santéz(principio ativo -
Dicloro S. Triazinatriona Sédica Dihidratada). Anti#ugacdo foi realizada a velocidade
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constante de 800 x g. Apdés centrifugagdo, os peddgonanga minimamente processada foram
acondicionados (cerca de 100g) em embalagens dietilpab tereftalato (PET) e
polivinilcloreto (PVC), armazenados em camaraasfd 3°, 6° e 9 °C, respectivamente. O
produto embalado foi retirado da cAmara-fria a chisidias para as andlises de:

a) Sdlidos Soluveis (SS)0s teores de sélidos soluveis (SS) foram detedomaitilizando-
se refratdbmetro manual, modelo WYA ABBE, conformermas da AOAC (1992). Os
resultados foram expressos em °Brix.

b) Acidez Total Titulavel (ATT) Para a determinagcédo da ATT), pesou-se 5 g da amostr
homogeneizada, diluindo-se para 50 mL de agualalismte procedeu-se a titulacdo da
amostra com solugdo de NaOH 0,INos resultados foram expressos em porcentagem de
acido citrico (IAL, 2005);

c¢) pH —foi determinado no sobrenadante obtido a partliaaogeneizacao de 10 g de frutos
minimamente processados em 10 mL de 4gua destilada;

d) Teor de Vitamina G foi determinado através da técnica de titulacdo €2@GBIB
(Diclorofenolendofenol) e os valores expressos endenvit. C/100g de polpa (AOAC, 1992).

e) Densidade de escurecimento (DB)tilizou-se colorimetro CR-10, MINOLTA. Foram
realizadas duas leituras em cada pedaco da améstigituras foram realizadas apontando-se o
sensor do aparelho para a superficie da polpa dganavaliando-se os seguintes parametros:
L*, que indica luminosidade ou brilho e varia daro para o escuro; a* que indica a
cromaticidade no eixo da cor verde (-) para verméh); e b*, que indica a cromaticidade no
eixo da cor azul (-) para amarela (+). As leitdi@am realizadas de acordo com Palou et al.
(1999).

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizao esquema fatorial 2 x 3 x 4 (dois
tipos de embalagens: PET e PVC; trés temperatierasmazenamento: 3,6 e 9 °C e quatro
tempos de avaliacédo 0, 2, 4 e 6 dias), com trégiodes.

Apés a verificacdo da nao significancia da regedis&ar em funcédo do tempo para as
caracteristicas estudadas, os procedimentos gststiforam conduzidos utilizando-se o
PROC GLM SAS (Statistical Analysis System, versap.)9 Foi encontrado interacao
temperatura x tempo de armazenamento para pH,zatida titulavel e densidade de
escurecimento, enquanto que para vitamina C éasd$iolUveis totais ndo houve interacao.
Quando o modelo apresentou diferenca significatoraplicado o teste de T (PDIFF) a 5%
de significancia.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

A temperatura de armazenamento influenciou a opferado produto. Houve interacéo
significativa entre temperatura e tempo de armamento para o pH, ATT e densidade de
escurecimento. O tempo de armazenamento foi altensggnificativo para todas as variaveis.
A coloragcdo do produto, expressa pela densidade eseurecimento (DE), variou
significativamente em funcdo da temperatura e tempo aumento na densidade de
escurecimento foi observado no 2° dia de armazamtameo qual os produtos embalados com
PET e mantidos a 3° C apresentaram maior DE, eansidns a 3° C, porém embalados com
PVC, a menor DE.

Em armazenamento a 6 °C, a DE manteve-se baixa 4%édia, aumentando em seguida
(Figura 1). A coloracdo é um dos principais paréosetle qualidade, pois ha uma relagéo direta
entre cor e qualidade do produto (Kays, 1991). @desbaixas temperaturas de armazenamento
para os produtos minimamente processados reduzgmdagdo da coloracdo dos tecidos
lesionados (Wiley, 1994). No caso da manga, ammargla € atribuida a qualidade do produto,
porém, uma maior intensidade nessa cor pode dstanida ao avanco do amadurecimento e,
ou inicio de senescéncia dos frutos.
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Figura 1: Densidade de escurecimento em manga ‘ToAtkins’ minimamente processada e submetida
a diferentes embalagens e temperaturas de armazmtamiracaju - SE, 2013.

Os produtos mantidos a 9 °C apresentaram ao siextie irmazenamento uma maior DE. O
efeito da temperatura foi diretamente proporci@mbhumento da DE (Figura 1). A aparéncia
dos frutos minimamente processados foi consideaddgquada para comercializa¢@o até o sexto
dia de armazenamento.

Na tabela 1 sdo apresentados os valores médienddd SS, em funcdo da embalagem e do
tempo de armazenamento

Tabela 1: Médias do teor de solidos soluveis (9Biix manga ‘Tommy Atkins’ minimamente processada
durante armazenamento em diferentes embalagensajira SE, 2013.
Tempo (dias)

Embalagem 0 2 4 6 Média
PET 7,63Ac 10,56Aa 9,67Ab 9,76Ab 9,40A

PVC 763AC 101782 949Ab  989Ab 9.20A
Média 7,63c 10,36a 9,58b 9,83b

Médias seguidas de mesma letra mailsculas nasasoduminuisculas nas linhas nédo diferem
significativamente pelo teste de Tukey ao niveb@ede probabilidade

Foi observado um aumento inicial nos teores dele®lsollveis no 2° dia, seguido de um
pequeno decréscimo a partir do 4° dia. Esse coapertto também encontrado por Vilas Boas
et al. (2004) e pode ser devido ao consumo doSPnocessos respiratdrios. A diminuicdo de
SS pode indicar a ocorréncia de desidratacdo diufree, ou alta taxa respiratoria, resultando
no consumo de reservas energeéticas. Ao contréaibaapanone et al. (2001) ndo constataram
variacdo nos SS em mangas ‘Tommy Atkins’ minimamebcessadas mantidas a 5° C por
oito dias, que variou de 11 a 12,8%, valores iaofes aos relatados por Donadon et al. (2003),
em manga ‘Parvin’, que variaram de 15,89 a 16,6Arda armazenamento por 15 dias em
diferentes embalagens. Em mangas ‘Tommy Atkins'alfo et al. (2009) observaram
decréscimo nos teores de SS, inicialmente de »6%Bnia 13,3°Brix ao final de 15 dias de
armazenamento

Em relacdo a ATT, houve um pequeno acréscimo ndi®%de avaliacdo nos produtos
mantidos a 3°C e 6°C (Tabela 2). Para as embalagen®i encontrado diferenca significativa
para esta variavel. Esse aumento na ATT tambéobiervado por Silva et al. (2009a), durante
armazenamento de atem’oia e em abobora minimanmentessada (Silva et al., 2009).
acréscimo na ATT pode estar relacionado com umédeicno no pH, pois de acordo com
Teisson (1979), as variacdes no pH traduzem aaodss na ATT.
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Tabela 2: Acidez total titulavel (% de acido citjade manga ‘Tommy Atkins’ minimamente processada
durante armazenamento em diferentes embalagensajira SE, 2013.

Temperatura(°C) Tempo (dias)
0 2 4 6 Média
3 0,26Aa 0,28Aa 0,31ABa 0,41Bb 0,31A
6 0,26Aa 0,33Ab 0,26Aa 0,44Bc 0,32A
9 0,26Aa 0,31Aab 0,35Ab 0,33Ab 0,31A
Média 0,26a 0,31b 0,31b 0,39c

Médias seguidas de mesma letra mailsculas nasasoduminisculas nas linhas ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey ao niveb#ede probabilidade.

Na tabela 3 pode-se observar os valores de phhtguoearmazenamento da manga Tommy
Atkins minimamente processada. N&o foi encontrad@resh¢a significativa entre as
embalagens. Houve interacdo entre temperaturngotele armazenamento. Em relacdo ao
tempo de armazenamento houve um pequeno decréseguao de um aumento, ndo havendo
diferenca na média final para esta variavel.

Tabela 3: Valores de pH em funcdo da temperaturaro de armazenamento de manga ‘Tommy
Atkins’ minimamente processada, Aracaju — SE, 2013.

Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura 0 2 4 6 Média

2 4,27Aa 4,13Aa 3,99Bb 4,13 Ba 4,13A

4 4,27Aa 4,05Ab 4,26Aa 4,24 Ba 4,20A

6 4,27Ab 4,06Ac 3,94Bc 4,49 Aa 4,18A
Média 4,27a 4,08b 4,06b 4,29a

Médias seguidas de mesma letra mailsculas nasasoduminisculas nas linhas nédo diferem
significativamente pelo teste de Tukey ao niveb#ede probabilidade.

O comportamento no pH observado por Vilas Boas. ¢2@04) em manga ‘Tommy Atkins’
foi linear crescente (de 4,34 a 4,48) durante ogdid® de armazenamento. Ao contrério,
Chantanawarangoon (2000) relatou que o pH dos pedde manga ‘Kent’ foi constante
durante o armazenamento a 5 °C por nove dias.

O teor de vitamina C néo foi influenciado pela temapura e embalagem. Houve uma
reducdo no decorrer do armazenamento, que foi \@mrprincipalmente apés o 4° dia,
comportamento semelhante ao verificado por VilaasBet al. (2004). Essa reducdo pode estar
relacionada com os estresses causados pelo pnoesgea que devido ao corte dos tecidos,
promove um aumento na atividade enzimatica e egpogios tecidos ao oxigénio. Segundo
Franco (1998), a reducdo nos teores de vitaminadZre porque o acido ascorbico sofre
degradacdo devido ao calor, oxidagdo, dissecagdoazanamento, aplicacdo de frio e
alcalinidade do meio. Adicionalmente, os danos @cados pelo processamento minimo
estimulam reacbes antioxidantes de defesa nos tosydo que pode ter consumido o &cido
ascorbico. A reducdo mais acentuada no teor dmvigaC ocorreu nos frutos embalados em
PVC.
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Figura 2: Teor de vitamina C em manga ‘Tommy Atkinigimamente processada e submetida a
diferentes embalagens e temperaturas de armazenayfeacaju — SE, 2013.

A embalagem PET foi o recomendada por Vieites.e28I04) para o acondicionamento de
manga ‘Tommy Atkins’. Essa melhor conservacdo tiamina C nos pedacos embalados com
PET pode estar relacionada as caracteristicasixte fermeabilidade da embalagem de PVC ao
oxigénio, uma vez que 0s baixos niveis de dbninuem Varios processos enzimaticos do

produto (Wills, 1981), controlando assim, a degcadale vitamina C.

4. CONCLUSAO

A densidade de escurecimento da manga ‘Tommy Atkiimtimamente processada € melhor
controlada a 3°C

N&ao houve influéncia da embalagem na manutenc@oaaade da manga ‘Tommy Atkins’
minimamente processada.
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