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Resumo: O cultivo da manga destaca-se na regido semiarida, sendo uma cultura considerada como
importante devido que o fruto apresenta alta expressdo econémica e ser muito apreciado comercialmente. O
estudo tem como objetivo avaliar o fruto da manga (Mangifera indica L.), em processamento minimo
tratados com diversos niveis de titulagdo de acido ascdrbico, como também avaliar os fatores fisicos, odor,
textura, sabor e fatores fisico-quimicos, sélidos sollveis e acidez titulavel, para observar como o fruto se
comporta, em relacdo a duracdo da vida atil pos colheita. Para isso foram utilizadas mangas do tipo rosa
(Mangifera indica L.), em diferentes estagios de maturagdo cultivadas em pomar comercial no municipio de
Campina Grande-PB. Os frutos foram colhidos e conduzidos a Universidade Federal da Paraiba para
o laboratorio de Biologia e Tecnologia Pos-Colheita, em seguida as mangas foram cortadas em
cubos, previamente sanificadas para proceder com a aplicagdo dos tratamentos acido ascérbico nas
concentracdes de 0,0%; 0,5%; 1% e 1,5%. Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia pelo Teste F (p< 0,05), regressdo polinomial ¢ as médias comparadas pelo teste de
(p<0,05). Os resultados obtidos demostram que as mangas utilizadas apresentaram diferentes
respostas aos niveis de &cido ascorbicos utilizados, as analise estatistica demostra que a perda de
massa obteve resultado ndo significativo quando comparado com as outras variaveis, no entanto as
avaliacdes realizadas de perda de massa no periodo de armazenamento apresentou respostas de
efeito significativo. As mangas minimamente processadas sofreram influéncia de caracteristicas
fisicas durante o periodo de avaliacGes, indicando desvios no padrdo de qualidade gerando apenas
médias para comparacao, justificado pela contaminacdo no momento da armazenagem limitando a
vida Util p6s colheita do fruto.

Palavras-Chave: Mangifera indica L; &cido ascorbico; semiérido.

INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.), originaria da India é considerada uma das frutas tropicais
mais importantes e com grande expressao econdémica no Brasil, € muito apreciada comercialmente
por apresentar caracteristicas atraentes como sabor, aroma e coloragdo (MENDES; RIBEIRO e
ALMEIDA, 2015). No Brasil existe aproximadamente quinhentas variedades de manga que sao
consumidas principalmente na forma fresca (ALBUQUERQUE; SANTOS e NETO, 2016).
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Na regido semiarida o cultivo da manga destaca-se pela expansao de area cultivada, volume,
qualidade de producdo e altos rendimentos atingidos, neste sentido os plantios comerciais nesta
regido visam atender as demandas de mercado externo (EMBRAPA, 2010). No entanto a auséncia e
deficiéncia de técnicas modernas e adequadas no manuseio, transporte e estocagem de frutas,

associadas a alta perecibilidade, acarreta perda significativas na producéo (OLIVEIRA, 2016).

O consumo do mercado mundial de suprimento de frutas frescas é tendéncia e tem crescido
significativamente, destacando-se utilizacdo de produtos minimamente processados, que inclui
diversas operacOes para manter o frescor, a qualidade nutricional e sensorial do produto, para
possibilitar ao consumidor a compra de alimentos que sejam praticos e seguros (JACXSENS et al;
2010). As tecnologias de processamento minimo sdo modernas e visam desacelerar os fendmenos
de senescéncia, buscando técnicas que permitam conservar durante um longo periodo de

armazenamento (LINS et al; 2015).

No caso de frutas e hortalicas minimamente processados, ocorrem varios tipos de reacoes
chamadas de oxidativas que causam escurecimento, descoloracdo de pigmentos enddgenos, perdas
ou mudancas do sabor ou do odor, mudancas na textura, e perda nutricional. Neste contexto o uso
do &cido ascérbico e seus varios sais neutros podem ser utilizados como forma de ampliar a vida
atil de alimentos minimamente processados, uma vez que estes atuam como principais
antioxidantes usados em frutos, hortalicas e sucos, para prevenir que ocorra escurecimento e outras
reacOes oxidativas, além de ser totalmente seguro para o consumo humano e em certos casos pode

aumentar o teor de vitamina C de frutos e hortaligas (KLUGE et al, 2014).

Diante deste panorama o estudo teve como objetivo avaliar o fruto da manga (Mangifera
indica L.), em processamento minimo tratados com diversos niveis de titulagdo de &cido ascorbico,
como também fatores fisicos como odor, textura, sabor e fatores fisico-quimicos como sélidos
sollveis e acidez titulavel, para observar como o fruto se comporta, em relacdo a duracao da vida

atil pos colheita.

METODOLOGIA

Foram utilizadas mangas do tipo rosa (Mangifera indica L.), em diferentes estagios de
maturag&o cultivadas em pomar comercial no municipio de Campina Grande-PB, situado na latitude

07 graus 13’ 50”, longitude 35 graus 33”.
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Os frutos foram colhidos e conduzidos a Universidade Federal da Paraiba para o laboratorio
de Biologia e Tecnologia Pés-Colheita, do Centro de Ciéncias Agrarias, ao chegar no laboratério
foram escolhidas as mangas com aparéncia uniforme e feito o descarte das danificadas, em seguida
as mangas foram cortadas em cubos, previamente sanificadas utilizando cloro ativo na proporcéao de
(0,4 mL/ 1L) durante 1 minuto. Apds esse procedimento realizou-se a aplicagdo nos frutos por
imersdo dos tratamentos com acido ascérbico nas concentracdes de 0,0%; 0,5%; 1% e 1,5% e
realizada a centrifugacdo do material em escorredores de plasticos, em seguida as amostras foram
pesadas e colocadas em bandejas de polietileno expandido, embaladas com filme de PVC
(policloreto de vinila) e mantidas sob condigdes acondicionadas em atmosfera modificada com
temperatura em torno de 12 a 14°C por um periodo de 12 dias com avalia¢fes de perda de massa
(pesagem) e a questionarios voltados a intencdes de compras e aspectos fisicos do frutos realizados

em intervalos de 2 dias .

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia pelo Teste F (p< 0,05). Para o
fator periodo de armazenamento (dias), foi aplicada andlise de regressao polinominal até segundo
grau as meédias dos tratamentos nos dias. As caracteristicas que ndo apresentam ajustes
significativos aos modelos com base na significancia de seus coeficientes apenas foram

apresentadas as médias, comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As mangas utilizadas obtiveram diferentes respostas quando submetidas as concentracGes de
acido ascorbicos, no tratamento 1 no qual ndo foi utilizado o acido a média foi de 214,74
considerada baixa quando comparada aos demais tratamentos, o que ocorreu de forma diferente
para os tratamentos 2 e 4 com niveis de &cido ascorbico de 0,5% e 1,5%, uma vez que estes
apresentaram boa resposta com média acima de 260,00 sendo recomendado a utilizacdo do acido

nesses niveis (Figura 1).

As amostras com maior teor de &cido ascOrbico comparada as demais, podem estar
relacionadas ao modo de preparacdo na producdo da embalagem (maturacdo, condigcdes de
processamento e armazenamento), que podem favorecer as propriedades presente na polpa.
(CECCHI, 2003).
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Figura 1: Medidas dos diferentes niveis de Acido Ascérbico aplicado em manga.

Na tabela 1 foram realizadas as analises estatisticas em que a perda de massa obteve
resultado ndo significativo quando comparado com as outras varidveis de tratamento. Peroni (2002)
afirma que a perda de massa pode representar serio prejuizo econémico, pois, normalmente, o fruto
é vendido por unidade de massa. A avaliacdo da vida util para comercializacdo foi baseada na
aparéncia, na qual se avaliou aspectos como coloracdo e o desenvolvimento visual de micro-
organismos, sendo este o fator limitante para o descarte das amostras e tornando-se invidvel para

consumao.

Na tabela 2 foi possivel observar as médias das avaliacGes realizadas na perda de massa
houve efeito significativo do periodo de armazenamento e dos diferentes tratamentos. De acordo
com Doll Hojo (2005), as condigdes de armazenamento determinadas pela umidade relativa e
temperatura, intervém no metabolismo da fruta, diminuindo ou favorecendo a perda de agua. Os
resultados obtidos no referido trabalho apresentam semelhanca em relacdo aqueles observados por
Cocozza (2004).

A avaliacdo interna, escurecimento interno, aparéncia geral, inten¢do de compra e coloracao
ndo foram significativos, no qual o periodo de armazenamento o fruto teve rapida degradacdo em
todos os niveis utilizados de acido ascorbico, podendo ser justificado por uma contaminacgdo
cruzada ou pelo fato em que as mangas utilizadas estavam em diferentes graus de maturacdo ndo

sendo recomendado para o processo de conservacao de frutos.
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Tabela 1- Correlacéo

ascorbico.

entres as variaveis entres os tratamentos em manga com &cido

CORRELACAO

Variaveis

PM x AV
PM x ES
PM x AP
PMx IC
PM x COL
AV x ES
AV x AP
AV x IC
AV x COL
ES x AP
ESxIC
ES x COL
AP X IC

AP x COL
IC x COL

Legenda: AP= aparéncia geral AV=avaliacdo interna COL= coloragdo ES= escurecimento

COEF. CORR (1)

-0.1470
-0.1852
0.1193
0.0801
-0.1171
0.7684
- 0.8634
- 0.9467
- 0.9267
- 0.8548
- 0.6698
0.7076
0.8798

0.8176
- 0.9232

interno IC= intencdo de compra PM= perda de massa

Significativo

NS
NS
NS
NS
NS

**
**
**
**
**
**
**

**
**

**

Fonte: Elaboracéo dos autores, 2017

Tabela 2 :Média das avaliacdes realizadas pelo teste de tukey

Teste de tukey

Variaveis Fc Fc>Pr

Perda de massa 0,456 0,367*
Avaliacéo interna 0,522 0,6688"™
Escurecimento interno 1,178 0,3247"
Aparéncia geral 0,240 0,8680™
Intencdo de compra 0,100 0,9600"
Coloragao 0,283 0,8380"™

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <.05) ns ( ndo significativo) (p >=.05)

Fonte: Elaboracdo dos autores

(83) 3322.3222
contato@conidis.com.br

www.conidis.com.br



| COHGRESRD INTERMATIRHAL DR

BIYERSIMADE [0 SEWIARIDG

‘_, Il CONIDIS
¥

Galotta e Boaventura (2005) relataram em seu trabalho que a combinacdo de antocianinas
com acido ascorbico em presenga do oxigénio causa perda de coloracdo, perda de propriedades
funcionais e valor nutricional devido a degradacdo e polimerizacdo de antocianinas monoméricas.

Talvez seja uma das justificativas para o aceleramento da degradacéo da fruta.

Conclusodes

As mangas minimamente processadas sofreram influéncia de caraceristicas fisicas durante o
periodo de avaliacGes, indicando desvios no padrdo de qualidade gerando apenas médias para
comparacdo, justificado pela contaminacdo no momento da armazenagem limitando a vida atil pos

colheita do fruto.
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