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1. INTRODUCKO

A manga é fruta tropical de grande importéncia, tendo
o seu cultivo se difundido por todas as regides tropilcaie e
subtropicais do mundo, a partir da regiBo Indo-Malaia
(MUKERJEE, 18786).

O Brasil desponta como potencial produtor, consumidor
e exportador de manga, ao natural e industrializada, devido a
grande adaptabilidade da cultura as condic8es de clima e solo,
diaPonibilidade de &rea e boa aceitacdo do produto nos mercados
interno e externo. A cultura ocupa uma &rea de Pouco mais de
42.000 ha (FIBGE, 1991), sendo o estado de S&o Paulo o maior
produtor.

A maior parte da produc&oc destina-se ao mercado
interno na forma de fruta fresca, sendo coneumida
principalmente nos grandes centros urbanoe da regifio central do
pais (MARASCO, 1988). A comercializacdo da manga via
exportac8o, ainda que incipiente, apresenta perspectivas de
expanslio, pois o mercado externo mostra-se bastante receptivo.

Das frutas nacionais exportadas, & manga ocupa o 62 lugar,
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tendo apresentado um aumento de 70% no valor exportado, nos
dois ultimos anos (EXPORTACARO... 1992).

A mangicultura, especialmente aquela voltada para a
exportacto, reflete a cresgente profissionalizacBo dos
produtores, Qque se empenham em buscar um produto que
corresponda A&s crescentes exigéncias do mercado quanto &
Qualidade dos frutos. FILGUEIRAS (1990), aponta as
caracteristicas organolépticas dos frutos, associadas &aos
fatores tipo e padronizaglo, como determinantes da qualidade
comercial do produto.

As caracteristicas de boa qualidade de frutos e
hortalicas, sofrem influéncia direta da época ou ponto de
colheita dos meemos, de acordo com espécie e cultivar (CHITARRA
& CHITARRA, 1890). Mangas colhidas muito antes do completo
amadurecimento fisiolégico, n8&o amadurecem completamente e
quando amadurecidas artificialmente, em cémaras de
amadurecimento, desenvolvem coloracBio tipica de fruto maduro,
porém com sabor e aroma (flavor) alterados (LAKSHMiNARAYANA,
1973). Para GANGOLLY et alii (1957), guando os frutos s&o
colhidos imaturos, n&o desenvolvem a coloracBo caracteristia da
polpa, tém baixo valor de Brix e baixa relacéo agucar/aclidez.
MEDLICOTT et alii (1988), trabalhando com frutos em trés
diferentes estéddios de maturac8o, verificaram a influéncia da
época de colheita sobre as caracteristicas fisico-quimicas dos
mesmos, com frutos mais tardios apresentando melhor qualidade.

A falta de dados para caracterizacBo em condicdes de
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mercado, das principais e cultivares existentes com relacfo as
propriedades fisicas e quimicas, constitui uma barreira para o
cultivo e comercializac8o daquelas com caracteristicas
desejédveis, gque melhor atendam ads exigéncias do consumidor.
Esta falta de dados de caracterizag8o, para frutos de mercado,
explica-se pela dificuldade de conducBo de experimentos com
matéria-prima comercial, por ser esta, geralmente, muito
desuniforme. A adog8o de critérios objetivos de classificacto,
agsim como a definiglo da melhor época de comercializacglo, séo
medidas que buscam melhorar a qualidade do produto oferecido ao
consumidor.

O objetivo deste trabalho foil verificar a influéncia
da época de oferta e classificacBio comercial, sobre a qualidade
de frutos de mangueira, cv. Tommy Atkins, ao longo do periodo
de comercializaclBo da safra na CEAGESP - Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de S8o Paulo. Para a determinacélo
de ‘qualidade dos frutos, foram avaliades as seduintes
caracteristicas: peso do fruto; percentuais de polpa, casca e
semente; dimensdes do fruto; colorag8o; textura; s6lidose
soluveis totais; acidez tituldvel; relagd8o SST/AT; ph; aglicares

totais; pectina.



2. REVISAO DE LITERATURA

Fatores determinantes da gqualidade de frutos

A qualidade final do produto estd relacionada, direta
e indiretamente, com numerosos fatores, intrinsecos e
extrinsecos, que atuam sobre todas as fases do organismo
vegetal. As caracteristicas de qualidade do fruto, representam
o somatdrio das influénciaes destes fatores, ao longo do
processo produtivo (PANTASTICO, 1875).

Cuidados especiais devem ser tomados, desde o campo
até a fase de colheita. Na colheita, o8 frutos devem ser
manipulados da forma tecnicamente mais adequada & destinac8o
dos mesmos, para que se mantenha a qualidade, até a chegada ao
consumidor. Assim sendo, o8 procedimentoe produtivos devem
estar estreitamente ligados aos fatoree pbés-colheita, devendo
meemo, té-los como um complemento & fase de campo. Esta ligac8o
estreita, leva a uma caracterizac8o do sistema produtivo, sendo

o mesmo mais direcionado para o destino que se dara ao produto

(CHITARRA & CHITARRA, 1990).
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As pesquisas voltadas para a qualidade de frutos sHo,
nos mais diversos egsetores, confrontadas com a necessidade de
observac8io de numerosos fatores, assocliados & obtenc8o de um
produto de qualidade. Desta forma, as observacdes s8o
direcionadas, basicamente, para as caracteristicas do préprio
fruto, como aparéncia externa e interna, sabor, composiclo
quimica e outros atributos do fruto em si. Ao lado destas
caracteristicas, contudo, existem outros fatores nEo inerentes
ao produto, tais como fatores climdticos, de localizagéo,
préticas culturais, etc.

De acordo com RODRIGUES et alii (1977), a composicéo
quimica e as caracteristicas fisicas dos frutos de mangueira,
variam em funcéo dos tratos culturais, das diferencas
varietais, das condicdes climéticas e do estédio de maturacéo
do fruto na colheita.

De maneira geral, o8 fatores determinantes da
qualidade de frutos, podem ser agrupados em fatores pré-

colheita, fatores da colheita e fatores pés-colheita.

2.1. Fatores pré-colheita

2.1.1. Clima

A primeira condi¢Bo para o estabelecimento correto de
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um pomar, seria conhecer o comportamento biolégico da planta e
suas exigéncias climéticas.

A mangueira é originédria de Areas de clima mong¢dnico,
isto 6, com duas estacdes bem delimitadas, sendo uma de clima
quente e umido, e outra seca e relativamente fresca (SIMAO,
1971).

A cultura da mangueira tem sido instalada em locais
de amplas faixas de variacBo de temperatura, onde a temperatura
minima chega a 0°C, e a temperatura méxima, de 45 a 48°C
(MANICA, 1881). Eeta variag¢8Bo, entretanto, nBio € a ideal pera o
desenvolvimento da mangueira, mas apenas podem ser conaidgradas
como extremos. As injarias provocadas por temperatura, em
plantas e frutos, dependem da variagBo térmica e da sua
durac8o, como também, das condi¢8es da prépria planta ou fruto
(SHARMA et alii, 1891).

Uma das causas da baixa produtividade da mangueira,
seria a ocorréncia de baixas temperaturas, na época do
florescimento, o qQque causaria injurias nas estruturas
reprodutivae. Observou-se diminuicBo no rendimento do pomar,
quando ocorrem temperaturas de 4 a 7°C, durante o periodo de
floracdo (STURROCK, 1966). Além disso, a ocorréncia de baixas
temperaturas, propiciaria condicdes favorédveis ao
desenvolvimento do oidio (0Oidium mangiferae B.), que pode
provocar a queda total das flores e frutos Jjovens (COSTA,

1988).

A ocorréncia de temperaturas excessivamente elevadae
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e constantes, manteriam as plantas vegetando durante guase todo
o ano. Desta forma, a mesma planta apresentaria, no mesmo
periodo, vegetaga,, florescimento, frutificaclBio, £frutos em
desenvolvimento e frutos em maturagBio. A mangueira, nestas
condigdes, entraria em esgotamento, além de impedir o correto
manejo do pomar, afetando a qualidade da produgéo (SIMAO,
1971) .

A altitude é também fator limitante & instalacfo de
pomares comerciais, devido & ocorréncia de "frio de altitude".
No Brasil, as plantae comerciais estBo, em éeral, localizados
em regides com altitude méxima em torno de 800 m, segundo
MANICA (1981). Acima desta faixa, haveria quedas acentuadas de
temperatura, no periodo de inverno, com risco de ocorréncia de
geadas. SHARMA et alii (1991), citam a neceesidade de adocEo de
medidas preventivas contra geadas, pois sua ocorréncia poderia
comprometer até 30% da folhagem adulta. Esta perda de folhas,
afetaria a capacidade da planta em manter e desenvolver, de
modo adequado, uma boa carga de frutos (REDDY & SINGH; 1991).

Embora a mangueira suporte limites bastante amplos de
precipitacé@o pluviométrica, estes limites dependem de outros
fatores, além da falta ou excesso de unidade. Dentre estes
fatores, destacam-se a temperatura, estado nutricional da
planta, incidéncia de ventos, etc.

A implantac&c de mangicultura comercial, ¢é mais
recomendada em regides com certa restric8o de umidade, do Que

naquelas com umidade em excesso (ARAUJO FILHO, 19880). O pico
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das precipitagBes deve ocorrer durante a fase vegetativa da
planta e ir decrescendo, embora sem restricBo severa, ao longo
das fases de florescimento e desenvolvimento dos frutos. COSTA
(1988), menciona a alta umidade e baixa insolacBo, como
condictes favoraveis ao desenvolvimento da antracnose
(Colletotrichum gloeosporioides P.). O fungo mumifica oe frutos
novos, e causa lesdes do tipo "pinta preta" e "mancha de
lagrimas"”, nos frutos maduros. Em condigcbes de alta umidade, ae
manchas evoluem e coalescem, formando extensas dreas
necrosadas, as quais se rompem, depreciando totalmente o fruto,
principalmente para exportagio.

Segundo MANICA (1981), a baixa umidade, na fase final
de desenvolvimento do fruto, favoreceria a obtenglio de frutos
de melhor coloragBo e coneisténcia, e com teores maie elevados
de aguUcares e sdélidos soluveis. De acordo com JOSHI & ROY
(1985), a ocorréncia de chuvas, uma a duas semanas antes da
colheita, aumentaria o aparecimento de sintomnas de desordem
fisiolégica, em frutos de cultivares susceptiveis.

Além dos fatores macroclimaticos, agueles
relacionadoe com &as particularidades do local de cultivo,
influenciam a qualidade final dos frutos. JOSHI & ROY (1985),
relatam maior incidéncia de sintomas de desordem fisiolégica,
em frutos oriundos de pomares estabelecidos na regifio costeira,
quando comparados com frutos oriundos de pomares do interior.
Os mesmos autoree relatam comportamento diferenciado, quanto a

este tipo de desordem, em pomares estabelecidos no sopé, na
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encosta e no topo de elevagbegs. Os sintomas de desordem

ocorreriam de forma crescente, do topo para a base das

elevacOes.

A face de expoeicBo influencia o nivel de insolacéo,
e também a exposiclo aoe ventos. Nas condi¢fes brasileiras,
teriamos maior insolacBo na face noroeste, por estar e mesma
voltada para o poente. Esta maior exposicéo ao calor,
propiciaria niveis mais elevados de acucares e sélidos soluveis
nos frutos (PINTO, 1991).

Para DONADIO (1980), os ventos podem causar grandes
prejuizos em ramos e frutos, podendo os mesmos, sSer danificados
pelo atrito com as outras partes da planta. Além disso, as
les%es decorrentes deste atrito reduzem ﬁao 86 a qualidade,

como predispdem os frutos a doencas e desordens fisiolégicas.

2.1.2. Cultivar

Algumas cultivares tém maior potencial de mercado, em
vista de suas caracteristicas peculiares, que atendem me lhor
aoe fins a que se destinam. Esta maior potencialidade decorre,
em grande parte, da capacidade de manter sua qualidade na fase
p6és—-colheita. Esta capacidade, seria decorrente das
caracteristicas genéticas, bioquimicas e fisiolégicas, além de

certas caracteristicas fisicas (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Por



10
exemplo, cultivares comerciais de menga devem apresentar boa
resisténcia ao manuseio e transporte. Esta resisténcia, de modo
geral, é resultado da proporcBo de casca, e da composiclo
quimica da mesma (BERNIZ, 1984). Frutos que apresentam inserg#o
do pedinculo deprimido, s80 mais susceptiveis a podridBes pés-
colheita, devido ao acumulo de umidade nesta depresséo (SIMAO,
1971). Considerando-se a mesma cultivar, podem ser observadas
grandee diferengas na qualidade de frutos de safras diferentes.
Um dos fatores determinantes desta variagBo em mangas, eeria a
ocorréncia de alternéncia de producBio (ASCENSO et alii, 1881).
A ocorréncia de producBo irregular & caracteristica de nmuitae
cultivares, sendo a sua reducBo, um dos principais objetivos
dos trabalhos de melhoramento em mangueira (BLEINROTH et alii,
1881).

A manutencBo do padrBio dos frutos, € beneficiada
naquelas cultivares que apresentam poliembrionia. Nestas
cultivaree, a ocorréncia de plantas formadas por via assexuada,
contribuiria para uniformizar as fases de desenvolvimento e
produc8o (MANICA, 1981). Além disso, FERREIRA (1888), cita a
poliembrionia, como fator associado a uma maior resisténcia a
ocorréncia de desordens fisiolégicas.

Varioe autores apontam a marcante influéncia varietal
sobre a qualidade dos frutos. Rodrigues et alii (1877), citados
por SIQUEIRA et alii (1988), verificaram diferencas
significativas entre cultivaree, para caracteristicas como

proporclio entre polpa, casca e semente e entre sb6lidoe soluvels
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e acidez tituldvel. MEDLICOTT et alii (1990b), relatam o
comportamento diferenciado de trés cultivares, para as
caracteristicas de textura, coloracay ga casca e polpa, teor de
s6lidos soluveis e pH.

A forma do fruto, decorrente da relaclo entre o
comprimento e diémetro transversal, seria outro atributo de
qualidade a afetar grandemente o valor comercial do produto.
ASCENSO et alii (1981), registram que as cultivares de melhor
cotagBfo no mercado nacional, seriam aquelas com frutos
elipsoidais ou ovéides.

A qualidade dos frutos pode ser grandemente afetada
pela incidéncia de doengas causadas por fungos, bactérias e
desordene fisiolégicas. COSTA (1988), indica o emprego de
cultivares maié resistentes, como forma n&o 86 de diminuir os
custos de produglo, como também de favorecer a obtenc&o de

frutos de melhor aspecto e estado sanitédrio.

2.1.3. Tipo de solo

O tipo de solo, com sua composicBo quimica e teor de
umidade, influencia a composicBo quimica dos frutos (RODRIGUEZ
et alii, 1975).

Para Ruehle & Ledin (1955), citados por MANICA

(1981), solos ricos em matéria orgénica, sBo maie propicios
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para o desenvolvimento de frutos de boa qualidade. Solos
acentuadamente argilosos, e aqueles rochosos rasos,
apresentando camadas compactadas, ou compostos por carbonato de
cdlcio, 880 considerados desfavoréveis para o desenvolvimento
de mangueiras (SAMPAIO, 1980). Por outro lado, Young & Miner
(18962), citados por FERREIRA (1988), relatam acentuada reducg8o
na incidéncia de desordens fisiolbgicas em frutos, em pomares
instalados em 8olos calcarios. MALO & CAMPBELL (1878),
verificaram que o plantio em solos calcédrios, atenua o efeito

dos desequilibrios nutricionaie sobre os frutos.

2.1.4. Instalacéo do pomar

Nesta fase, &além de observar rigorosamente todos os
cui&ados técnicos, deve-se proceder & instalac&o, prevendo-se a
configurac8o e caracteristicas definitivas do pomar comercial.
Dentre os fatores a cbeervar, nesta fase, estdo o espacamento e
o material propagativo.

De acordo com SAMPAIO (1880), no Brasil s&o formados
pomares comerclais, com espacamentos variando de 8 x 8 metros
até 12 x 12 metrose. O plantio de mangueiras em espacamento
reduzido, implica em maior numero de frutos produzidos por
hectare, nos primeiros anos de colheita. Contudo, quando comeca

a ocorrer falta de espaco entre plantas, é necessério reaslizar
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desbastes ou podas de ramos laterais, para manter as condigUes
de arejamento e insolagé&o.

Para MARANCA (1976), mesmo com espacamentos da ordem
de 100 m2 por planta, pomares comercilais sofrem com a falta de
espago, em regides de grande crescimento, dificultando a
colheita doe frutos.

0 adensamento excessivo do pomar, tornaria as
condic®es mais favordveis & ocorréncia de doengas que diminuem
a producdo e afetam a qualidade dos frutos. Além disso, a maior
dificuldade na realizagcBo de pulverizac8es, tornaria mais
dificil e menoes eficiente, o controle destas doencas (COSTA,
1988).

Os pomares de manga, podem ser formados por plantio
via semente, e por propagacBo vegetativa. Segundo MANICA
(1981), a propagacso vegetativa, por enxertia, € a preferida,
sendo que as plantas, assim propagadas, s&o mais precoces no
iniéio da producBo e apresentam porte menor, facilitando os
tratos fitossanitarios e a colheita.

A interacdo entre o porta-enxerto e a cultivar copa,
pode afetar as caracteristicas originais da cultivar comercial.
Esta influéncis do porta-enxerto, é relatada por JOSHI & ROY
(1985), que notaram diferencas significativas, na incidéncia de
desordene fisiolégices em uma mesme cultivar, sobre diferentes

porta-enxertos.
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2.1.5. AdubacBo e irrigaclo

A qualidade pés-colheita de £frutos, em geral, esté
relacionada ao estado nutricional do organismo vegetal. Além da
disponibilidade de minerais, é de suma importéncia 0
balanceamento entre eles, para o desenvolvimento normal do
vegetal (MALAVOLTA, 1878).

Dos minerais, destacam-se, por sua influénecia sobre a
Qqualidade, o nitrogénio, o fésforo e o potdesio, secundados por
cdlcio e magnésio. Além destes minerais, microelementoes como
boro e zinco, tém papel fundamental (SINGH & DHILLON, 1987).

A deficiéncia de minerais, ou o desequilibric entre
eles, afetam o volume e a qualidade da producdo, além de causar
desordens fisiologicas que acarretardo defeitos nos produtos,
na fase pés-colheita (WAINWRIGHT & BURBAGE, 1989).

. A acéo de alguns minerais parece ger bem
caracteristica para vArias espécies de frutos. De um modo
geral, altos niveis de nitrogénio tém o efeito de retardar a
maturacdo dos frutos, por prolongar a fase vegetativa da
planta. Além disso, segundo MANICA (1981), altos niveis deste
elemento, ocasionam um encurtamento da vida pés-colheita de
frutos. A maior incidéncia de sintomas de desordem fisiolégica,
em mangas, estd associada &ao fornecimento de nitrogénio em
altos niveis, segundo FERREIRA (1988). O mesmo autor se refere

& interac8o existente entre altos niveis de nitrogénio, € o
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baixo suprimento de cdlcio, na maior incidéncia de desordens
fisiolégicas..

O célcio é, héa longo tempo, reconhecido comoc um
nutriente essencial & planta, estando envolvido em processos
fisiolégicos que afetam &a parede celular, e a atividade
enzimdtica (TIRMAZI & WILLS, 1981). Desta forma, o cédlcio, em
niveis adequados, regularia a fase de senescéncia em muitos
frutose. Em mangas, &a deficiéncia de cdlcio na polpa, é
constantemente associada A& ocorréncia de sintomas de desorden
fisioldégica, que levariam a uma desintegraglio do tecido,
(SUBRAMANYAM et alii, 1975).

Para FERREIRA (1988), se o teor de cédlcio foliar for
mantido a 2,5%, ou pouco superior, a incidéncia de desordens na
polpa do fruto serd grandemente reduzida. Para se manter esses
niveis, o autor recomenda a aplicacBo de calcéario, gesso ou
nitrato de cédlcio no solo.

. Além do cAlcio, hé relacé8o entre a ocorréncia de
desordens fisiolégicas em frutos, e os teores, nos tecidos
afetados, de magnésio e potédssio (MALO & CAMPBELL, 1978).

0 efeito de aplicacdes foliares de boro, em
mangueiras, fol estudado por SINGH & DILLON (1987). A aplicacéo
de borc, em niveis variando de 500 a 5000 ppm, mostrou efeito
eignificativo sobre o crescimento da panicula e sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos. Os efeitos foram
significativos para o teor de s6lidos soluveis, a relaclo

s86lidos soluveis/acidez tituldvel, e o8 teores de aclUcares
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totais e &cido ascérbico.

Além do fornecimento adequado de minerais, a
suplementac&o de &dgua, em regifes de precipitaclBio insuficiente,
é necespgdria para se garantir uma boa produgBio. MANICA (1881),
cita o stress hidrico, como fator agravante do efeito de baixas
doses de nutrientes, sobre o desenvolvimento doe frutos.
Segundo SIMAO (1971), a umidade excessiva induziria a diluicHo

de agucares e sdlidos soluveis, nos frutos.

2.1.6. Tratamentos fitossanitarios

Frutos que, durante a fase de campo, foram submetidos
ao ataque de doencas e pragas, podem ter aparéncia normal na
colheita, apresentando, no entanto, depreciac8o em sua
quaiidaae pés-colheita. Este decréscimo de qualidade, seria
devido a infecg¢8es iniciais, na fase de campo, que levariam a
uma deteriorac8o mais réapida, nas fases de armazenamento e
comercializac8o (ARAﬁJO FILHO, 1880).

Para SILVA (18982), gquando os frutos de mangueira,
provém de pomares com rigoroso tratamento fitossanitério, eles
praticamente nd8o necessitam receber qualquer tratamento pbs-
colheita. Porém, 8sem a observéncia desses cuidados, a ac8c de

varias doencas e pragas levaria &a grandes prejuizos na pbs-

colheita.
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SUBRAMANYAM et alii (1975), citam a antracnose
(Colletrotrichum 8loesporioides P.) e diversos tipos de
podriddes, como as principais moléstias causadoras de perdas na
pés-colheita de manga. A maioria das infecgdee em plantas
produtoras, inicia-se no periodo de florescimento, até o fruto
atingir metade do seu tamanho. No caso da antracnose, os frutos
atacados apresentam manchas de contornos irregulares ou
arredondados, A&speras e deprimidas. Estas manchas podem
coalescer e apresentar rupturas, que permitem a entrada de
outros fungos, causando o apodrecimento dos frutos (COSTA,
1988).

Dentre as podrid8es que afetam a manga, a podrid8o
peduncular é de ocorréncia comum, em varias regides produtoras
do mundo. Esta podrid&o, atribuida a vArioes organismos, afeta o
fruto a partir da base do pediunculo, comprometendo a cagsca e a
polpa do fruto, gque se torna mole e de colorac&o marrom, Pathak
& 'Srivastava (1867), citados por SILVA (1982). Outras
podrid8es, n8o pedunculares, afetam a manga, variando seus
agentes causais, e a extensBo dos danos causados aos frutos
colhidos.

Das pragas que atacam a mangueira, destacam-se os
géneros Ceratitis e Anastrepha, conhecidos como "mosca dos
frutos". As larvas destes insetos vivem e se alimentam da polpa
does frutos, causando gqueda e/ou apodrecimento dos mesmos (GALLO
et alii, 1970). Pode ocorrer gue o dano n&o impeca o fruto de

chegar & colheita, desenvolvendo manchas pardo-escuras na
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casca, que amolecem e ficam deprimidas. A ocorréncia desteas
manchas, se déd ao redor do ponto perfurado pelo ovopositor das

fémeas do inseto (MANICA, 1981).

2.2. Fatores da colheita

2.2.1. Estadio de maturacio

A Dboa qﬁalidade pée-colheita do fruto, &€ obtida
quando o mesmo é colhido no estddio de maturidade adequado.
Embora o ponto exato de colheita dependa do destino do produto,
é necessdrio um minimo de maturidade fisioldégica, para qQue o
fruto possa desenvolver suas melhores caracteristicas de
mercado. Frutoe colhidos muito imaturos, tém baixa qualidade e
ama&urecimento anormal enquanto aqueles colhidos muito tarde
tém menor vida de prateleira (RODRIGUEZ et alii, 1975).

Em mangas, ocorrem grandes diferencas, entre
cultivares, quanto ao ponto ideal de colheita. Isto dificulta a
adocBo de critérios gerais, que 8se apliquem a vArias
cultivares, na determinac8io do ponto de maturacfBo minimo para a
colheita (SILVA, 1982).

Para MEDLICOTT et alii (1988), wum dos malores
entraves ao comércio internacional de mangas, seria a grande

variag8p quanto & maturidade no embarque de frutos. Desta
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forma, haveria uma desuniformidade no amadurecimento,
desvalorizando o produto por falta de padronizac8o. O ponto de
colheita ideal, seria aquele que reunisse o desenvolvimento de
qualidade satisfatéria, com uma' vida pées-colheita suficiente
para permitir flexibilidade na comercializagBo.

Trabalhando com as cultivares Tommy-Atkins, Ruby e
Amélia, MEDLICOTT et alii (1990a), verificaram a influéncia do
estddio de maturidade, sobre a reesposta doe frutos a diferentes
periodos de exposigcBo e concentragSes de etileno. Frutos
maturos e meio-maturos, teriam respostas similares ao etileno;
frutos imaturos n&o apresentaram amadurecimento normal, embora
a perda de textura e desenvolvimento de colorag8o tenham sido

aceleradas.

2.2.2. Colheita

Cuidadoe especiais devem ser observados durante a
colheita de frutos de mangueira, para evitar as injaGrias
mecénicas.

De modo geral, a colheita &€ um processo traumético,’
conduzindo & formacdc de ferimentos no produto, exceto nos
casos em que had formac8o de uma camada de abscisBio, em que o

fruto pode ser retirado da planta sem ferimento (CHITARRA &
CHITARRA, 1990).
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Para MANICA (1981), as mangas devem ser colhidas com
cerca de 1 cm do pedinculo na fruta. Esta pratica, evita a
perda do ldtex exsudado diretamente da fruta, o que causaria
"queimadura” da casca, prejudicando sua aparéncia.
Posteriormente, efetua-se um segundo corte, encurtando o
pedinculo, para que o mesmo n8o fira outros frutos.

A colheita em A&Arvores de porte elevado, deve ser
feita com escada, ou com auxilio de um coletor longo, dotado de
recipiente péra aparar as mangas, com o intuito de evitar que
os frutos sofram quedas. Para BLEINROTH (1980), n8oc s8se deve
colher grande numero de frutos por vez, pols os frutos
acumulados no coletor podem sofrer injurias ou danos por
compressdo.

Aes caixas de colheita devem permanecer & somdra e
cobertas, para evitar queimaduras dos frutos pelo 8o0l,
protegendo-os contra a poeira e enviadas para a casa de
embglagem, o mais répido possivel. Limpezas de caixas, sacolas
e outros materiais de colheita, devem ser realizadas

periodicamente visando evitar danos e contaminac®es nos frutos

(BLEINROTH, 1980).
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2.3. Fatores pés—-colheita

2.3.1. Cuidados no campo

Para que se mantenha a gualidade, os frutos colhidos
devem ser removidos do campo o mais répido possivel. Aos
cuidados de se proteger as mangas das intempéries, deve-se
acrescentar a necessidade de. resfriamento dos frutos. As
mangas, uma vVvez colhidas, devem ser resfriadas o mais
rapidamente possivel, para remoc8o do calor de campo (MARASCO,
1988).

0 resfriamento com &gua, seria o procedimento mais
comum, possibilitando, além da remoc&o do calor de campo, uma
pré-lavagem dos frutos.

Em pomares da Flérida, a lavagem dos frutos em &agua,
p&r; remoclo da seiva aderida aos frutos e outras impurezas, &
feita em tanques adaptados em caminh®es. Nestee caminh8es, &
feito o transporte para a casa de embalagem, e 1& chegando, os
frutos s8o retirados dos tanques e processados (MANILA, 1881).

Para MARASCO (1988), deve-se evitar o transporte a
granel dos frutos, do campo para a casa de embalagem. Este tipo
de transporte n&o protegeria adequadamente os frutos de

injarias, facilmente evitédveis com o uso de caixas de colheita.
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2.3.2. Classificaclio e embalagem

A finalidade das casas de embalagem (packinghouses),
é propiciar facilidades para que os frutos possam eer
classificados e embalados, de acordo com as exigéncias do
mercado, prolongando assim o periodo de conservaclo pés-
colheita dos mesmos (BLEINROTH, 1980).

A classificacBo é feita com o uso de médquinas, Qque
separam o8 frutos por diferenca de peso. Esta fase seria
complementada com a selec8o, por aspecto e uniformidade, para
mangas de alta qualidade, ou destinadas & exportac8o (DONADIO,
1980).

A embalagem ideal para manga, &€ aquela que reduz o
numero de camadas de frutos, protegendo e dando condigdes de
transporte e estocagem dos frutos, além de favorecer a
aprésentacﬁo dos mesmos (BLEINROTH, 1980).

No Brasil, a caixa de madeira é o tipo de embalagem
maie usado na comercializacBo de mangas (SILVA, 1882).

As caixas dos tipos "K' e "M" (mercado), ambas de
madeira, tém o sério inconveniente de comportar muitas camadas,
o que causa o amassamento dos frutos colocados nas camadas
inferiores. Outro tipo de embalagem de madeira, seria a "meia
caixa de mercado’, que ¢é exatamente a metade da caixa de
mercado. A meia caixa de mercado, comportando duas a trés

camadas de frutos, é, atualmente, o tipo de embalagem mais
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empregado no mercado interno (MARASCO, 1988).

Para mangas destinadas & exportacfo, ou para frutos
de excelente qualidade, comercializados no mercado interno, s8o
usadae caixas de papel8o, denominadas “caixetas'", com 0 numero
de frutos vaeriando de 9 a 18, em camada unica (BLEINROTH,
1980).

2.3.3. Tratamento fitossanitério

Vérioe métodos tém sido utilizados para se prolongar
a vida pés-colheita de mangas, através do controle das perdas
geradas pela incidéncia de doencas e pragas. E de se ressaltar
que qualguer que seja o método utilizado, este deve ser
efetivo, n#o 86 no controle de ocorréncias superficiais, como
tamﬁém deve atuar nos casoe de Iinfecgdes e infestacdes
latentes, sub-epidérmicas (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Para SUBRAMANYAM (1975), oes tratamentos pbés-colheita
em mangas, visam, principalmente, o controle de infeccdes
fingicas, sendo que as infeccdes bacterianas s8c de controle
mais dificil.

Para controle da antracnose (C. gloeosporioides P.),
SAMPAIO (1980), recomenda &a imers#io em &gua a 55°C por 10
minutos. Contudo, Pathak & Srivastava (1967), citados por SILVA

(1982) recomendam que se mantenha a temperatura inferior a
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52°C, e que se aumente o tempo de imers&o, para evitar
escaldadura nos frutos. Os autores relatam aceleraclio do
amadurecimento nos frutos tratados.

JOHNSON et alii (1990), testando nove tratamentos
para controle da podridioc peduncular (Gloeosporium mangiferae
P.), elegeram como mais eficiente, o uso de imersfo em &gua &
52°C, associada ao tratamento com Benomyl.

ARAIJO FILHO (1980), estudando o efeito de trés
diferentes fungicidau, em pés-colheita, verificou efeitos
significativoe dos tratamentos quimicos, sobre a acidez
tituldvel, a relaclo s6lidoes soluveis/acidez, e os teores de (-
caroteno e vitamina C, nos frutoe da cultivar 'Ubé&.

Umn dos grandes obstdculos A& exportag8io de mangas
brasileiras, seria a ocorréncia de védrias espécies de mosca dos
frutos (FILGUEIRAS, 1990). Essa praga J& foli erradicada em
alguns paises, que procuram evitar sua reintroducd@o, através de
lar;as e ovos presentes em frutos infestados. Com a proibicéo
de uso do EDB (dibrometo de etileno), novos métodos de
desinfestac8io foram desenvolvidos.

JESSUP et alii (1988), testaram o efeito, sobre a
qualidade, do uso de irradiacBo gama, combinada com imers&o em
dgua e em solucdo aquecida (52°C) de Benomyl verificando
efeitos significativos scbre a perda de textura e o
desenvolvimento da coloracgéo.

MILLER et alii (1991), trabalhando com & cultivar

Tommy-Atkins, testaram o efeito de circulaclBo forgcada de ar,
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aguecido a 55°C, sobre o amadurecimento dos frutos, verificando
maior perda de peso fresco e de textura em relacBio aos frutos

néo tratados.

2.3.4. Amadurecimento controlado

B prdtica comum o amadurecimento de mangas, em
cémaras de climatizac8o. BLEINROTH (1980), descreve O processo
utilizando célmaras semelhantes Aquelas usadas para bananas.

A manga deve eser amadurecida a temperatura de 22 a
24°C, e com UR de 85 a 95%. Aplica-se 2%, em relac8o ao volume
da cémara, de gés comercial contendo 5,5% de etileno e 94,5% de
nitrogénio. Depois de 12 horas decorridas da primeira
aplicacBo, faz-se a exaustBo da cémara, € a segunda aplicac8o
de é&s a 2%; nova exaustBo de cadmara é feita 24 horas apbs a
aplicacBo, procedendo-se a uma terceira aplicac8Bo de gés
ativador. Normalmente, as mangas estBo completamente maduras,
apdés 84 a 96 horas de permanéncia na cémara.

O uso de acetileno, produzido pela reacBo de
carbureto de céAlcio com 4&gua, também €& préatica comum, em
condi¢8es semelhantes as descritas anteriormente (MANICA,
1981).

.HEDLICOTT et alii (1980a), descrevem o efeito de

diferentes exposi¢cBes e concentracBes de acetileno, sobre
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mangag de trés cultivares. Os resultados mostraram que a
influéncia sobre o amadurecimento, é proporcicnal &s
concentracdes e tempos de expoeicBo &ao gés, observadas
diferencas entre cultivares e estddios de maturacfo, quando do
inicio do amadurecimento.

PARIKH et alii (1980), mostraram o efeito do
tratamento com &cido abscissico (ABA), sobre as mudancas
estruturais ocorridas durante o amadurecimento de mangas,
cultivar Alphonso. Mudancas associadas ao amadurecimento, tais
como perda de textura e transformaclio de cloroplastos em

cromoplastos, foram aceleradas pela aplicaci@o de ABA.

2.4. Caracteristicas fisicas

2.4.1. Peso do fruto

O peso é um dos atributos que definem o tamanho do
fruto, sendo uma caracteristica fortemente varietal (MALO,
1970). Assim sendo, ao atingirem o pleno desenvolvimento, os
frutos devem apresentar peso que varie dentro dos limites
tipicos da cultivar. Os limites de peso sBo, contudo, bastante
flexiveis.

Para SOUZA (1984), o peso define o tipo de destinaclo

a ser dada aos frutos de cada cultivar. A exportacBo de frutos,
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para consumo ao natural, basela-se em frutos com pesos médios
entre 250 e 450 gramas, para o mercado norte-americano, e 226 a
450 gramas, para o mercado europeu. BLEINROTH et alii (1985),
contudo, relatam que as duas cultivares mais plantadas na
Flérida, 'Tommy-Atkins' e  'Keitt', apresentam frutos que
superam, facilmente, os 500 gramas de peso.

Para a industria, o tamanho do fruto & importante,
sendo indicados aqueles frutos com maior peso médio, por
propiciarem maior rendimento de polpa e de m#Bo-de-obra, quando
comparados com frutos menores (SOUZA, 1884).

Segundo SIMAO (1971), a cultivar Tommy-Atkins
apresentaria frutos médios a grandes, com peso variando de 400
a 700 gramas, no que concorda MANICA (1981), indicando a faixa
de 380 a 720 gramas. SIQUEIRA et alii (1888), apontam peso

médio em torno de 400 gramas para a cultivar Tommy Atkins,

cultivada em solos do cerrado mineiro.

2.4.2. Percentuais de polpa, casca e semente

As propor¢des de polpa, casca e semente em mangas,
assim como o peso, 880 fortemente influenciadas pelo fator
varietal (MALO, 1970).

No comércio de mangas, seja de frutoe "in natura”, no
mercado interno ou externo, ou para fins industriais, o teor

elevado de polpa é uma das caracteristicas mais positivas, por
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ser esta a frac8io de maior aproveitamento econémico (FERRER,
1987).

ObservagBes de cardter prético, indicam que um
rendimento de polpa da ordem de 50%, é considerado satisfatério
para a industrializacB8o de maﬁgaa. Contudo, frutos de
cultivares com rendimento industrial mais alto, podem reduzir
sensivelmente as perdas no preparo, e conseqlientemente, os
custos de processamento (BERNIZ, 1884).

Do aproveitamento das mangas, pode-se obter grande
quantidade de residuos, cascas e sementes, que podem ser
utilizados na formulacBo de rac8es animais. Além disso, frutos
com sementes malilores 880 adequados para propagaclo, por
propiciarem. a obtenc@oc de plantas mais vigorosas (MANICA,
1981).

FERRER (1987), encontrou, para a cultivar Tommy-
Atkins, percentuais de 69% de polpa, 20%¥ de casca e 11% de
Beménte. Para a mesma cultivar, SIQUEIRA et alii (1988),
relatam proporcdes de 76,5%; 13,6% e 9,9%, respectivamente para

rolpa, casca e semente.

2.4.3. Dimens8es do fruto

O estudo das dimensdes linearee, contribui para a

caracterizac8o biométrica das diversas cultivares de mangas.
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Além disso, os valores de comprimento e diémetro transversal,
determinam a forma e o volume dos frutos.

A forma, obviamente, afeta o valor comercial das
mangas, assim como &a sua acomodacBo durante O transporte.
Contudo, n8o se tem nada estabelecido, precisamente, quanto &
classificacBo das mangas nacionais, sendo os frutos descritos
de forma mais ou menos subjetiva (TODA FRUTA, 1887).

Ha algumas classificac8es ponderais, como & indiana e
a americana, porém, o numero de classes adotadas, assim como
seue limites, diferem bastante. Esta variac8io se explica, pelo
fato destas classificacdes estarem ajustadas 8o material
vegetal existente nas respectivas regides produtoras (ASCENSO
et alii, 1981). Talvez fosse vidvel a adocgBo da classificacéo
americana, nas condigdes braeileiras, por termos VArias
cultivares melhoradas, de origem americana, entre aguelas de
maior importé@ncia comercial (SIQUEIRA et alii, 1988).

. A cultivar Tommy-Atkins, & descrita como tendo
formato oval-oblongo por SIMAO (1971) e BLEINROTH et alii
(1985), apresentando relac8Bo entre os diémetros longitudinal e

transversal, em torno de 1,2 (TODA FRUTA, 1987).

2.4.4. Coloracéo

A coloracso do fruto é relacionada, pelo consumidor,
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com a dogura e outros atributos de qualidade. Dessa forma,
embora nem sempre haja uma correlacBo direta entre cor e
qualidade, hé& uma preferéncia por frutos de coloraclio mais viva
(CHITARRA & CHITARRA, 1880).

Apesar de n8o inteiramente confidveis, por sofrerem
influéncia de outros fatores, as mudangas de coloracBo s8o
uéadaa como indicadoras do grau de amadurecimento de frutos
(SILVA, 1982). Durante o amadurecimento, ocorrem mudancae de
coloracBio, pois o teor de clorofila é reduzido, e os
6aroten61des s80 desmascarados e/ou sintetizados (GROSS &
FLUGEL, 1982).

No amadurecimento de mangas da cultivar Alphonso,
PARRIKH et alii (1990), descrevem uma degradacBo simulténea das
clorofilas a e b, até a perda total de ambas, além da perda das
membranas dos grana noe cloroplastos, com a transformacéio
destes em cromoplastos.

Para &a cultivar Tommy-Atkins, MEDLICOTT et alii
(1988), propuseram uma escala de classificac@o baseada nas
mudancas de coloracgéo da casca e prolpa, durante o
amadurecimento. A colorac&o da casca iria de completamente
verde, &até a cor amarela, passando por trés diferentes
propor¢8es das duas cores; a polpa variaria de branco até
laranja. Para SIMAO (1871), os frutos desta cultivar tém casca
cuja cor bésica é o amarelo-alaranjado, com manchas vermelho-
claras. Para TODA FRUTA (1987), a cv. Tommy-Atkine apresenta

frutos de casca vermelho-amarela e polpa amarelo-ouro.
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2.4.5. Textura

A textura é um dos principais atributos de qualidade,
para a maioria dos alimentos e, portanto, dos frutos (SILVA,
1978).

As Bensagogg que caracterizam a textura dos frutos

s80 maultiplas, sendo, em sua maioria, induzidas por
caracteristiéas mecénicas, embora também possam ser induzidas
por caracteristicas geométricas ou quimicas. S&8o varias as
sensacdes que caracterizam a textura, sendo a mesma, em frutos
de mangueira, ditada pela maciez (CHITARRA & CHITARRA, 1980).

A medida que as mangas amadurecem, & sua consisténcia
se reduz, alterando sua textura, devido a modificag¢es na
estrutura da parede celular. Para avaliacdo da textura em
mangas, & largamente utilizado o “Fruit Pressure Tester" (FPT)
ou ﬁenetrﬁmetro, que mede A resisténcia do fruto & perfuracéo,
em condic¢c®es padronizadas (SILVA, 1976).

Testando 22 cultivares de manga, gquanto aos valores
de penetrémetro, BLEINROTH et alii (1985), tiveram dificuldade
em obter leituras em frutos jé& bastante maduros, havendo grande

variacB8o nos resultados.
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2.5. Caracteristicas fisico—quimicas

2.5.1. S6lidos soluveis totais

O amadurecimento em mangas, estd associado, entre
outros fatores, & elevacBo do teor de seus 8s6lidos soluveis.
MEDLICOTT & THOMPSON (1985), verificaram um aumento de duas a
trés vezes nd teor de sélidos soluveis em mangas, no sétimo dia
de amadurecimento, apés colhidas.

Para a industria e, principalmente, para o mercado
interno de fruto “in natura", o teor elevado de 86lidos
soliveis € uma caracteristica desejédvel. Na indGstria, por
permitir menor consumo de acucar, menor necesslidade de
concentracfo, maior rendimento da polpa; no mercado interno,
por satisfazer &s preferéncias do consumidor brasileiro (SOUZA,
1984).

Para o mercado externo, a preferéncia recal em”frutos
com menores teores de s86lidos soluveis, devido ao sabor menos
adocicado, por serem o8 s6lidos goluveis compostos,
principalmente, por ag¢icares (MORAES, 1988).

KATO et alii (1976), relatam variac8es no teor de
86lidos soluveis entre 6,6 e 20,6° Brix, para diversas
cultivares de manga. FERRER (1987) e MILLER et alii (1991),
relatam teores em torno de 13° Brix, para a cultivar Tommy-

Atkine. Para & meema cultivar, °‘MEDLICOTT et alii (1988),
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relatam teores de 8 a 10° Brix, variando com a época de

colheita e estadio de maturac8io dos frutos.

2.5.2. Acidez titulével

As mangas, com O amadurecimento normal, perdem
rapidamente a acidez. MEDLICOT & THOMPSON (1985), relatam que a
acidez tituldvel diminui cinco vezes, transcorridos nove dias
apbés a colheita dos frutos.

A acidez €, usﬁalmente, calculada com base no
principal &dcido presente, sendo o resultado expresso em
percentagem de acidez titulédvel, e nBo da acidez total, devido
a4 presenca de componentes Acidos volAteis, ndo detectavels por
titulacdo

' Em mangas, o &cido citrico é o principal acido néo
volatil, seguido dos &dcidos médlico e ascdédrbico (MATTOO, 1975).

A acidez desejédvel no fruto, depende do destino a
ser-lhe dado. Para o mercado interno de frutos "in natura”, a
preferéncia recal em frutos com baixa acidez. Para o mercado
externo, contudo, frutos com acidez mais elevada 880 mais
adequados ao paladar doe consumidores (SOUZA, 1984).

De modo geral, &a acidez titulavel, em mangaes, varia
de 0,13 a 0,80% em Acido citrico (RODRIGUES, 1877). Os niveis

de acvidez variam em func8io de fatores como temperatura ambiente
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e UR, além das variacg®es por cultivar (VAZQUEZ-SALINAS &
LAKSHMINARAYANA, 1985).

Estudando o efeito da adubaclio foliar, sobre as
caracteristicas fisico-quimicas’' de mangas, SINGH & DILLON
(1987), verificaram a reducBo da acidez tituldvel, pela
aplicacBo de écido bérico, em diversas concentragdes.

A acidez tituldvel de frutos da cultivar Tommy-
Atkins, no estddio "de vez", fol da ordem de 0,34%, em estudo
conduzido por FERRER (1987). O valor de 0,21% foi encontrado,
em frutoe maduros da mesma cultivar, por SIQUEIRA et aliil

(1988).

2.5.3. RelacBo 86lidos soluveis totais/acidez total
tituléavel

A relaclBio SST/ATT é uma das melhores formas de
avaliacdo de sabor, sendo mais representativa que a medicg8o
isolada de acucares ou da acidez. Essa relac@o d& uma boa idéia
do equilibrio entre esses dois componentes, devendo-se
especificar os teores de s6lidos e acidez, para que se tenha
uma idéia mais exata do sabor (SOUZA, 1984).

Segundo Coelho & Cunha (1982), citados por SIQUEIRA
et alii (1988), a relaclBo SST/ATT é o parémetro mais importante

rara' se avaliar a maturaclBo dos frutos. Para o mercado interno
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de frutos "in natura", a relaclo elevada é interessante, ao
passo qQque para o mercado externo, ocorre o oposto. MANICA
(1981), relata que mangas comercializadas nas Filipinas, devem
apresentar 6,56% de s6lidos solGvels e um méximo de 2,5% de
acidez titulével.

MORAES (1988), estudando o amadurecimento de mangase
'Ubd’, verificou que a relagl8o SST/ATT atingiu valores méximos,
noe frutos colhidos por volta de 24 semanas, apbés florac8o.
Trabalhando com a mesma cultivar, ARAUJO FILHO (1880), relatou
a diminuic¢#o da relagB8o0 SST/ATT, por tratamentoe fungicidas
pés-colheita. Os tratamentos com Benomyl, Thiabendazol e
Hipoclorito de §86dio, provocaram aumento da acidez titulével,
reduzindo a relaglio SST/ATT.

Para a cultivar Tommy-Atkins, foram encontrados, na
literatura, valores de SST/ATT entre 38,0 e 64,1, resultados

obtidos, respectivamente, por FERRER (1987) e SIQUEIRA et alii
(1988).

2.5.4. pH

A manga & considerada fruto dcido, com a mailoria das
cultivares apresentando valores de pH abaixo de 4,5 (BERNIZ,

1984'). Durante o amadurecimento de frutos de mangueira, hé
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diminuic8io da acidez, e conseqgiiente aumento do pH (MATTOO,
1975). Por outro lado, pode-se observar variacdes muito
acentuadas na acidez tituldvel, e praticamente nenhuma variac#o
no pH. Esse fato se deve a compostos existentes nos frutos, que
podem exercer um efeito-tampBo, minimizando as alterac¢Bee de pH
(ZAUBERMAN et alii, 1988).

A polpa das mangas com pH acima de 4,5, gquando
processada, deve ter seu pH corrigido para valores mais baixos,
a fim de garantir melhor conservagBo (KATO et alii, 1976). Os
mesmos autores, sugerem a padronizac8o do néctar de manga, com
ajuste do pH para 3,4, poie uma pequena variaclo no 'pH, é
facilmente detectada nos testes organolépticos.

MEDLICOTT et alii (1988), trabalhando com a cultivar
Tommy-Atkins, verificaram o efeito da época de colheita e
estddio de maturac@o, sobre os valores de pH, na polpa de
frutoe de uma mesma safra. Os frutos fisiologicamente mais
desénvolvidoe, apresentaram valores de pH superiores A&aqueles
apresentados por frutos imaturos. Houve elevacBo dos valoreg de
pH, ao 1longo da estacBo de colheita, para frutos em todos os
estddios de maturacdo, com pH méximo de 3,62. BLEINROTH et alilil

(1985), detectaram, para a mesma cultivar, valor de pH de 4,289.

2.5.5. Actcares totais

Os acucares soluveis, livres ou combinados, presentes
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nos frutos, s&o responsdveis pela docura, pelo "flavor”,
através do balanco com os &cidos. Também a textura é afetada
pelos agucares, quando combinados com polissacarideos
estruturais (MITCHELL, 1985).

Em mangas, com o amadurecimento, hd& um acumulo de
agcUcares que ir¥o constituir 60 a 70% dos sélidoe soluvels, da
polpa amadurecida (ASCENSO et alii, 1881).

Oes actcares totais, tém aumentados eeus teoree, do
inicio para o final do amadurecimento. Contudo, MEDLICOTT &
THOMPSON (1985), trabalhando com mangas da cultivar Keitt,
observaram uma diminuicBo momenténea dos agucares totais,. entre
o sétimo e nono dias apbe a colheita dos frutos. Os autores
atribuiram este decréecimo, & utilizacBio dos agucares como
substrato respiratério, num ritmo superior a sintese de
acicares pela hidrélise do amido.

| Encontram-se referénciase a teores de agicares totais,
variando de 5,1 a 29,2% expressos em glicose, sendo estas
variacBes decorrentes de fatores intra e extra cultivar
(FERRER, 1987). A aplicacso foliar de boro, aumentou o teor de
acucares totais, em frutos da cv. Dusheri (SINGH & DHILLON,
1987). Efeito semelhante foi observado por ARAUIJO FILHO (1980),
com o uso pdés-colheita, de Hipoclorito de ©Sédio a diferentes
concentracbes.

Para a cv. Tommy-Atkins, s80 relatadoes teores de 6,0

a 12,4%, de acordo com DONADIO et alii (1982).
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2.5.6. Pectina

As substéncias pécticas s8o os principais componentes
estruturais dos tecidoe, sendo responsédveis pelas mudancae de
textura dos frutos, associadas ao amadurecimento (CHITARRA &
CHITARRA, 1880).

Trabalhando com frutos de trés cultivares de menga,
SAEED et alii (1975), verificaram a diminuic&80 dos teores de
pectina total, em todas as cultivares, & medida que os frutos
atingiam o ponto méximo de amadurecimento.

De acordo com ROE & BRUEMMER (1981), durante o
amadurecimento de mangas, haveria um decréscimo do teor de
g6lidoe insoluveis em Alcool (SIA),.com a conversdo destes para
s6lidos soluveis e agucares. Esta redugBo does SIA, refletiria a
solubilizacB0 das substéncias pécticas, também componentes da
fraéﬁo insoluvel em &lcool.

SAEED et alii (1975), observaram o efeito sazonal
sobre o8 niveis de pectina total, de mangas de trés cultivares.
Os frutos colhidog no inicio da estacBio, apresentaram teores
mais altos de pectina, que aqueles colhidos mais tardiamente.
Os autores observaram, também, que frutos amadurecidos na
rlanta, apresentaram teores de pectina total inferiores aos

teores de frutos amadurecidos apds colhidos.



3. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido no Laboratério de
Bioquimica e Fisiologia Pés-Colheita de Frutos da Escola
Superior de Agricultura de Lavras, em Lavras-MG, utilizando-se
frutos de mangueira provenientes do Entreposto Terminal da
Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sé&o

Paulo - CEAGESP.

3.1. Frutos

Os frutos foram adquiridos em boxee de atacadistas,
de acordo com o numero de frutos por caixa. Foi observada a
classificacB0 comercial, com caixas ou “caixetas", contendo 12
ou 15 frutos padronizados, e a "meia caixa de mercado” com
cerca de 10 kg de frutos n8o classificados.

Os frutos da cultivar Tommy-Atkins, foram analisados

de acordo com a sua época de oferta e clesesifica¢8io de caixa.
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Foram feitas 3 amostragens, em um periodo de 45 dias, durante o
pico de comercializaglio desta cultivar, abrangendo de meados de
dezembro de 1880, &ao final de Janeiro de 1881. A cada
amostragem foram adquiridas duas' caixae contendo 12 frutos cada
uma; uma caixa contendo 15 frutos; uma "meia caixa de mercado"
com cerca de 10 kg de frutos n8o classificados.
Uma vez adquiridos os frutos de cada época, foram
selecionados aleatoriamente, para compor os tratamentoe, de
acordo com sua classe de caixa, iniciando-se as anédlises no

mesmo dia da compra.

3.2. AvaliacBes dos frutos

Os frutos de cada parcela foram pesados
individualmente, em balanca digital com precisdo de 0,1 g. A
seguir, foi utilizado o "Mansell Book of Color", para a
determinag8o da coloracBo da casca, sendo o mesmo método usado,
posteriormente, para a determinacBo da coloracBo da polpa,
quando da abertura dos frutos. Para avaliaclio das dimensdes
externas do material, foram determinados o comprimento e
diémetro transversal, por medic8o direta através de paquimetro,
sendo a medida transversal tomada no ponto de maior largura.

Concluida a etapa anterior, os frutos foram testados

quanto & textura, utilizando-se para isto, o '"Magness Taylor
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Pressure Tester' , conforme descrito por BLEINROTH et alii
(1985) Os frutos foram descascados a frio e despolpados
manualmente, retirando-se da casca e da esemente, a maior
gquantidade poseivel de polpa. Ae cascas e sementes foram
pesadas, com o rendimento de polpa sendo obtido por diferenga
entre o peso inicial does frutoe e o peso das cascae e sementes,
determinando-se as respectivas percentagens.

A polpa dos frutoe de cada parcela foi homogeneizada,
sendo parte utilizada imediatamente na determinagl8o da acidez
tituldvel, pH e 86lidos soluveis e parte armazenada para &
determinac8io de pectina e acicares totais.

Na determinac8o do teor de s6lidos soluveis,
utilizou-se refratdmetro tipo Abbé, modelo cléssico, com
correclo de temperatura A determinacBo foi feita por medida
direta, 8sem diluicBo, expressando-se o8 resultados em graus
Brix.

Para determinar a acidez titulédvel, diluiu-se 10 g de
polpa em 50 ml de &gua destilada. Esta diluicBio foi titulada
com soluclBo 0,1 N de Na OH padronizada, utilizendo-se
Fenolftaleina como indicador, conforme descrito por SOUZA
(18B4). A acidez fol expreesa em percentual de &Acido citrico.

Na determinac8io do pH, utilizou-se um potencibmetro
com eletrodo de vidro, sendo o pH aferido diretamente na polpa
homogeneizada, conforme indicado por ASCENSO et alii (1881).

Na andlise do teor de pectina total, utilizou-se, na

extraclo, a metodologia descrita por McCREADY & McCOMB (1852),
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usando-se &lcool etilico a 75%, para remo¢lo dos agucares. O

doseamento, por colorimetria, fol realizado conforme o indicado

por BITTER & MUIR (1962), com base na formaglo de produto de

condensacg8io colorido, por reacl8ic da pectina hidrolizada com o

Carbazol. O resultado foi expresso em percentagem de &cido
galacturénico.

Para determinac8c dos agucares totais utilizou-se,

para a extraglo, o método Lane-Enyon, citado pela A.0.A.C.

(1970). Na determinacfio, propriamente dita, fol usada a

metodologia de Somogy-Nelson (1944).

3.3. Delineamento experimental

0 delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 3 x 3, referente a épocas de
oferta e classes de caixa. As repetic8es foram em numero de 5,

com parcelas compostas por 3 frutos, para todas as

determinacdes.



4. RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1. Peso do fruto e rendimento de polpa

Os valores das médias variaram de 316,4g até 549,7g,
valores semelhantes aos relatados por SIQUEIRA et alii (1988).
Os frutos da época 1 foram o8 de menor peso, n8o havendo
diferencas significativas entre as épocas 2 e 3. Dentre as
classes, a caixa de 15 frutos apresentou o menor peso médio. Os
frutos dae claesses de caixa com 12 frutos e frutos sem
classificac8o, nBo apresentaram diferencas estatisticas (Tabela
1, Figura 1)

Segundo a classificacBo proposta por DONADIO et alii
(1882), o8 frutos seriam considerados de médios a muito
Brandes

Os percentuais de rendimento de polpa noe frutoe
estudados, variaram de 74 a 78% (Tabela 2, Figura 2). Esta
faixa de variac8oc, para a cultivar Tommy-Atkins, seria
ligeiramente superior Aquela encontrada por FERRER (1887), de

69%, e coincidiria com o percentual médio de 76,5%, relatado
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TABELA 1 Pesos médios, expressos em gramas, de mangas Tommy-
Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 classes de caixa,

CEAGESP-SP, 1880/91.

Bpoocas Caixa 12 Caixa 156 Sem class. Médias de
épocas
Epoca 1 499,5 aA 316,4 aB 356,56 bB 383,8
Bpoca 2 487,1 aB 362,3 aC 549,7 &aA 463,0
EBpoca 3 462,5 aB 343,3 aC 523,8 aA 443,2
Médias de
classes 483,0 337,33 469, 6

182 letra - coluna; 28 letra - linha.

Médias seguidas de meesma letra, n8o diferem entre si pelo teste
de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

C.V. - 5,9%

por SIQUEIRA et alii (1988).

A andlise dos frutoes adquiridos na época 1, mostrou
que estes apresentaram rendimento em polpa inferior aos frutos
das épocas subseqientes. Para SOUZA (1984), frutoe de menor
peso apresentam menor rendimento de polpa, quando comparados
com frutos maie desenvolvidos. Além disso, a época 1 apresentou
frutos com o maior percentual de semente, o que indicaria um

estddio de maturidade menoe avancado, segundo MANICA (1981).
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FIGURA 1 - Pesoe médios de mangaes, cv. Tommy-Atkins, proceden-

tes da CEAGESP-SP, em 3 épocas de oferta e 3 classes

de caixa, safra 19980/91.
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TABELA 2 - Percentuais médioe de polpa, de mangas Tommy-

Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 classes de caixa,

CEAGESP-SP., 19890/91.

Bpocas Médias Classes Médias
Epoca 1 74,9 b Classe 12 77,4 a
Epoca 2 76,6 a Classe 15 74,7 b
Epoca 3 77,2 a Sem class. 76,7 a

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, n8o diferem entre

8i, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
C.V: 10 8%

A classe de caixa de 15 frutos, apresentou rendimento
de polpa inferior &s demais, podendo este rendimento, ainda
assim, ser considerado adequado para esta cultivar. 0
rendimento geral obtido, da ordem de 76%, coloca a Tommy-
Atkins' como uma cultivar de rendimento médiano, segundo
ASCENSO et alii (1981), para os quais, a maloria das cultivares

apresenta rendimento de polpa da ordem de 70 a 80%.

4.2. Dimenstes dos frutos

Oe valores de dié@metro longitudinal (comprimento) va-
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riaram de 9,6 a 11,9 cm, conforme Tabela 3. Estas médias sHo
semelhantes as encontradas em TODA FRUTA (1887).

Os frutos da época 3, mostraram maiores valores de
diémetro longitudinal, quando comparados com frutos das épocas
anteriores A maior média encontrada, ocorreu na época 3, em
frutos sem classificacBo, o que indica a evolugBo do estadio de

desenvolvimento dos frutos, 2o longo da estacgho.

TABELA 3 - Valores médios de diémetro longitudinal (cm), de
mangas Tommy-Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 clas-

ses de caixa, CEAGESP-SP, 1990/91.

Epocas Classe 12 Classe 15 Sem class. Médias de
épocas
Epoca 1 11,7 aa 9,6 ab 10,1 bb 10,5
Epoca 2 11,1 ba 9,7 ac 10,5 bb 10,4
Epoca 3 10,8 bb 9,6 ac 11,9 aa 10,7
Médias de
clasees 11,2 9,6 10,8

18 letra - coluna; 28 letra - linha.
Médias seguidae de mesma letra, n8o diferem entre i, pelo

teste de Tukey, 2o nivel de 5% de probabilidade.
C.v. e 2’9%-
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A influéncia da classificacBo foil evidente, ‘com &
classe de caixa de 12 frutos apresentando os maiores valores de
diémetro longitudinal A classe de caixa de 15 frutos,
apresentou os menores valores para este parémetro.

Os valores de diémetro transversal, medido no ponto
de maior largura, ficaram entre 7,9 e 9,3 cm (Tabela 4). A
média geral de 8,7 cm, caracterizaria os frutos desta cultivar
como frutoe largos, de acordo com ASCENSO et alii (1881). O
efeito de época foi observado, sendo os frutos da época 1, o8
de menor diémetro transversal. Para o fator classe, aquela de
caixa de 15 frutos apresentou os menores valorees para este
parémetro, o que aliado ao desempenho desta classe, para
diémetro longitudinal, caracteriza a claesse de caixa de 15

frutos, como agquela de frutos de menores dimensdes.

4.3. Textura e pectina

A textura dos frutos variou, tanto em funcBo de
época, gquanto em func@o de classe (Tabela 5, Figura 3). As
leituras médias de penetrdmetro, expressa em Newtons (N),
variaram de 9,6 a 16,8 N, com observacBes bastante irregulares.
De maneira geral, os valoree sBituaram-se abaixo da faixa de
variacfo relatada na literatura. BLEINROTH et alii (1985), cita

valores entre 12 e 53 N, para varias cultivares, em diferentes
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TABELA 4 Valores médioe de diémetro transversal (cm), de man-
gas Tommy-Atkine, em 3 épocas de oferta e 3 clasees

de caixa, CEAGESP-SP, 1880/891

Bpocas Classe 12 Claegse 15 Sem class. Médiae de
épocas

Epoca 1 9,2 aa 7,9 ab 8,0 bb 8,4

Bpoca 2 9,0 aa 8,3 ab 9,3 aa 8,8

Epoca 3 9,0 aa 8,2 ab 9,2 aa 8,8

Médias de

classes 9,1 8,1 8,8

18 letra coluna; 28 letra - linha.
Médias seguidas de mesma letra, n8o diferem entre s8i, pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

rentes estddios de maturacBo. Os frutoe da época 3 apresentaram
o8 menores valores de textura. A influéncia do fator classe foi
significativa, com os8 frutos de caixa sem classificacéo
apresentando valores de textura superiores

aqueles observadosg para o8 frutos padronizados. Este
comportamento pode ser atribuido & presenca de frutos muito

imaturos, nas caixas sem classificacélo.
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TARELA 5 - Valores médioe de textura (N), de mangas Tommy-

Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 classes de caixa,

CEAGESP-8P, 1980/81.

Bpocas Classe 12 Classe 15 Sem class. Médias de
épocas
Bpoca 1 10,6 aa 13,7 aa 13,5 ba 12,8
Bpoca 2 10,8 ab 10,9 (ab)b 17,1 aa 13,0
Bpoca 3 10,0 aa 10,0 ba 11,7 ba 10,56
Médias de
classes 10,5 11,3 13,8 .

12 letra coluna; 22 letra - linha.
Médias seguidas de mesma letra, n8o diferem entre 8i, pelo

teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
c.V. - 17,9%.

Os valores de pectina total (Tabela 6), variaram
entre 0,23 e 0,39%, em &dcido galacturdnico, valores estes
bastante baixos, quando comparados com os valores relatados por
BLEINROTH et alii (1985). N&o houve efeito de época sobre os
niveis de pectina total, contrariando o observado por SAEED et
alii (1975). Para o fator classe, aquela de caixa de 12 frutos,

mostrou tendéncia a apresentar niveis mais elevados de pectina

total.
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FIGURA 3 - Valores médios de textura (N) de mangas, cv. Tommy-

Atkine,

procedentes da CEAGESP-SP,

oferta e 3 classes de caixa,

em 3 épocas de

safra 1990/91.
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TABELA 6 - Valores médios de pectina total, em % de Acido ga-
lacturénico, de mangas Tommy-Atkins, em 3 épocae de

oferta e 3 claeses de caixa, CEAGESP-SP, 1990/91.

Bpocas Classe 12 Classe 15 Sem class. Médiae de
épocas

Bpoca 1 0,34 aa 0,38 aa 0,34 aa 0,35

Epoca 2 0,37 aa 0,23 bb 0.32 aa 0,31

Epoca 3 0,39 aa 0,32 aa 0,31 aa 0,34

Médias de

classes 0,37 0,31 0,32

182 letra - coluna; 28 letra - linha.

Médiae segulidae de mesma letra, n#&o diferem entre 8i, pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

C.V. - 15,9%.

Os baixos teores de pectina total obeervados, indicam
o avangado estddio de maturacdo dos frutos, ja detectado pelas
leiturae de textura, obtidas com penetrdémetro. Este estadio
avancado de maturac8o, pode ser atribuido & pratica de inducéo
de amadurecimento, e & acelerac@o do metabolismo dos frutos,

pelas operactes de manuseio e transporte.
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4.4. S6lidos solGveis totais, acidez total titulédvel e rela-

clo SST/ATT

Os8 teores médios de SST, expressos em graus Brix,
mostraram-se entre 13,3 a 18,5° (Tabela 7). Valores abaixo
desta faixa, foram relatados por FERRER (1987) e MILLER et aliil
(1991), indicando o avangado grau de amadurecimento dos frutos.

Houve influéncia do fator época, sobre o teor de SST,
com o8 frutos da época 1 apresentando teores menoes elevados,
Qquando comparadoe com o8 frutoe das épocas subseqlientes.
Observacdes semelhantes foram relatadas por MEDLICOTT &
THOMPSON (1985), que indicam a evolucBo does teores de sblidos
soluveis, como um indicador seguro do estédio de amadurecimento
de mangas.

Os teores de s6lidos soluveis, mostraram diferencas
sigﬂificativas entre as 3 classes de caixa. Os frutos da caixa
com 12 frutos, apresentaram os teores mais elevados de s6lidos
soluveis, com o8 frutos sem classificacBo apresentando os
teores mais baixos.

A acidez tituldvel, variou entre 0,21 e 0,31% de
dcido citrico (Tabela 8), valores semelhantes aos relatados por
FERRER (1987) e SIQUEIRA et alii (1988), para esta cultivar.

Os niveis de acidez tituladvel mostraram efeito do
fator época, com os frutos da época 1 apreesentando maior acidez

titulavel, quando comparados com osg frutos comercializados pos-—
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TABELA 7 Valores médios de sd6lidos soluveis totais (° Brix),
de mangas Tommy-Atkine, em 3 épocas de oferta e 3

classes de caixa, CEAGESP-SP, 1990/91

Epocas Classe 12 Classe 15 Sem clase Médias de
épocas

Bpoca 1 15,4 ba 14,8 ba 13,3 bb 14,5

Epoca 2 18,5 aa 16,1 bb 14,3 (ab)c 16,3

Epoca 3 17,8 aa 17,6 aa 15,0 ab i6,8

Médias de

classes 17,3 16,2 14,2

182 letra - coluna; 28 letra - linha.

Médias eseguidas de measma letra, n8o diferem entre 8i, pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

c.v. - 5,8%.

teriormente, observacdes semelhantes &s relatadas por MEDLICOTT
et alii (1988). que observaram decréscimo acentuado da acidez
tituldvel, ao longo da estacBo de colheita em trés cultivares
de manga. Niveis mais elevados de acidez tituldvel foram
observadog nos frutos sem classificac8io, o que pode ser
éxplicado pela desuniformidade do material, com frutos bastante

imaturos.
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TABELA 8 Valores médios de acidez total titulavel (% de Acido
citrico)., de mangas Tommy-Atkins, em 3 épocas de o-

ferta e 3 classes de caixa, CEAGESP-SP, 1990/91

———— - —

Epocas l Médias Classes Médias
Bpoca 1 0.28 a Classe 12 0,23 b
Bpoca 2 0,26 b Classe 15 0,26 b
EBpoca 3 0,24 b Sem class 0,29 a

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, n&o diferem entre
si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
cCV 7.3%

A evolucdéo da relacBo Brix/acidez, das 3 classes de
frutos, ao longo das 3 épocas de oferta, pode ser vista na
Tabela 9 e Figura 4 Os valores variaram de 44,4 a 72,6, que
indicam relacdes elevadas quando comparadog com as observacdes
de SOUZA :1984) e FERRER (1987).

Os frutos comercializados na época 1 apresentaram
relacdes Brix/acidez mais baixas. o que concorda com as
observacdes de MEDLICOTT et alii (1988), gquanto ao efeito da
época de colheita sobre este parametro. Os frutos sem
classificaclio apresentaram menores relacBes Brix/acidez quando
comparados com oe frutos padronizados, em decorréncia de terem
apresentado o menores teores de s6lidos solUveis, e acidez

mais elevada. Assim, podemos afirmar que a classificac8io reali-
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TABELA 9 - Valores médios de relacdio Brix/acidez, de mangas
Tommy-Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 classes de

de caixa, CEAGESP-SP, 1990/81.

Bpocas Médias Classes Médias
Epoca 1 52,9 b Classe 12 67,5 a
Epoca 2 65,3 a Classe 15 65,4 a
Bpoca 3 66,8 a Sem class. 62,2 b

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, n8o diferem entre

8i, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
Cc.V 7.5%.

zada comercialmente, seleciona frutoe mais adequados ao mercado

interno, quanto ao balanco Brix/acidez (MORAES, 1988)

4.5. pH

A evolucBo do pH dos frutoe, estéd representada na
Tabela 10 e Figura 5. Os valores encontrados na polpa dos
frutos analisados, variaram de 4,20 a 4,31. Estee valoree gEo
seme lhantes aos relatados por BERNIZ (1884) e BLEINROTH et alii
(1985). Dos frutos analisados, aqueles comercializados na época

1 apresentaram menoreg valores de pH, n8ioc havendo diferencas
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TABELA 10 Valores médios de pH, da polpa de mangas Tommy-

Atkins, em 3 épocas de oferta e 3 classes de caixa,

CEAGESP-SP, 1990/91.

o — — —— - —

Bpocas Médias Classes Médias
Bpoca 1 4.24 b Classe 12 4,29 a
Bpoca 2 4.27 a Classe 15 4,27 a
Bpoca 3 4.29 a Sem class. 4,283 b

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, n8o diferem entre

si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
cCVv 0,5%

significativas para as épocas posteriores. Este aumento do pH,
com o decorrer da estacfio de colheita, foi também relatado por
MEDLICOTT et alii (1988), para esta mesma cultivar.

A analise dos frutoe, considerando as diferencas
entre classes de calixa, demonstrou gque 08 frutoe sem
classifiéac&o apresentaram valores de pH inferiores aos dos
frutos padrﬁnizados, o que pode ser atribuido & presenca de
frutos muito imaturos

Oe valores de pH para &as 3 classes, ao longo das 3
épocas de oférta, mostrou a correspondéncia entre a evoluclo do
pH, e da acidez tituldvel, ao longo do experimento. A acidez
dos frutos, seja expressa em acidez titulédvel ou pH, foi maior

no inicio da estac8io e noes frutoe sem classificacEo.
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4.6. Actcares totais

Nos frutos analisados, os teores de aclcares totais

na polpa, expressos em ¥ de glicose, variaram de 8,9 a 12,0%

(Tabela 11). Estes valores sag correspondentes a 60-70% dos
valores de s6lidos soluveis, conforme o relatado por ASCENSO et
alii (1981). Estes teores de agicares totais situam-se na faixa
superior dos limites de variagBo encontrados por DONADIO et

alii (1982), que registraram 6,0 e 12,4% de acgucares totais.

TABELA 11 - Teoree médios de aglGcares totais, expressos em % de
glicose, na polpa de mangas Tommy-Atkins, em 3 épo-
cag de oferta e 3 classes de caixa, CEAGESP-SP,

1990/91.
Classe 12 Classe 15 Sem class. Médias de

épocas

Epoca 1 9,8 ba 9,6 ba 8,9 ba 9,4

Epoca 2 12,0 aa 10,4 (ab)b 9,4 (ab)b 10,6

Epoca 3 10,6 ba 11,1 aa 10,4 aa 10,7

Médias de

classes 10,8 10,4 9,5

12 letra - coluna; 28 letra - linha.
Médias seguidas de mesma letra, n8io diferem entre s8i, pelo

teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
C.V.-- B8,4%.
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A andlise dos frutos comercializados na época 1,
mostrou niveis mais baixos de agicares totais que aqueles
encontrados para as épocas mais tardias. Das 3 classes
estudadas, os frutos esem classificaclo apresentaram os menores
niveis de ag¢ucares totais.

O comportamento dos frutoe das 3 classes, &ao longo
das 3 épocas de comercializaglo, foi coerente para oes teores de
agucares totais e sélidos soluvels, mantendo-se a
proporcionalidade entre estes parémetros. A influéncia doe

fatores época e classe, foli similar para ambas as

determinacdes.

4.7. Colorac8o da casca e da polpa

Os dados de colorac8o da casca e polpa dos frutos das
parcelas, podem ser vistos nas Tabelas 12 e 13,
respectivamente. Os frutos tiveram sua coloracéo determinada
por comparacio com a tabela de cores de Munsell.

A evolugBo da coloracBo da casca dos frutoe, permite
notar uma tendéncia da cor vermelha se acentuar, & medida que
se sucedem as épocas de comercializacBo. Esta tendéncia de cor
vermelha acentuar-se, é menos notada nos frutos sem
classificacBo. Quanto & coloracBio da polpa, a cor laranja

pareéce predominar até meados da estac8o, passando ent8o o8
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frutoe a desenvolver uma colorac8o de polpa.t;ndente para o
amarelo. Esta evoluglBo de coloraglio da polpa, parece dar-se em
frutos de todas as classes, indistintamente. A cor amarela da
polpa, seria tipica da cultivar Tommy-Atkine, segundo TODA
FRUTA (1987).
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TABELA 12 - Coloragdo da casca de frutoes de mangueira, cv. Tommy-Atkins,

em
3 épocas de oferta e 3 classes de caixa, CEAGESP-SP, 1890/91.
Bpoca 1 Bpoca 2 Bpoca 3
Frutos
Cl.12 Cl.15 Gem Cl.12 (Cl.15 Sem Cl1.12 Cl.15 Sem
01 7.YR T7,6R 10R 7.5R T,0R T,5R - 1I0R T7,6R
02 2,5 - 7,8 YR ‘T:6'R. T,5/R- 10:YRE BT8R 7,6°R T,5°R
03 7,5 TR I0RYR RTS8 RESTOS R T.6R ™ T, 00 iR T,5.R 10:RT;81R
04 7,6YR 7,6 YR 10 YR = 7,6 R - 2,6R  10/R 50 R
05 T.58YR S TOESREI0 YR $7C6 R T,60R 7,5 ROEESE R S L BER 6T R
06 T,8"'R = 10 YR = 2R 10EYREET SRR RO R
07 }0 YR T59'R T;5 R - 7,5 T BRI T 60RY TS5 RT500R
08 10 YR 7,5 R 75 . RIVHT,6 Rl (10°R T (10 YRIES1I05 SR T, 5ER TSR
08 7,5 R 7.9 R 10 YR — T D IR ST S RONFTOMR TS bR bR
10 7,5 R = 3D YRI5 R T HIRSE T S BER = 7.5 R =
11 2,00 YR S TE5ERTS6 YR T, 5 R. T,5 R = 100°R 10 R 7,5'R
1.2 7.5 R ol R IO R TS5HR T, 5 R - TR RE TSR T SRR
13 7,9 R 10AYRAEGONYRE 7,6 R 155 R = 100°R  T;5R T,5R
14 TyOLR 5R T35 ' RIET5IR 1755 REEI0SYR G105 RES TS R 150 IR
15 7,5 R 5 R 59 R R S T55R = 1000 R 75 R T;6°R

YR - laranja; R - vermelho.
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TABELA 13 - Coloracglio da polpa de frutos de mangueira, cv. Tommy-Atkins, em

3 épocas de oferta e 3 classes de caixa, CEAGESP-5P, 1990/91.

Epoca 1 Bpoca 2 Epoca 3

Frutos

Cl.12 Cl.15 Sem Ci.12 Cl.15 Sem Cl.12 Cl.15 Genm
01 100 YR™ 10/ YR IOIYRINFIONVR.  2,5:Y L 2.6:¥8 I108YR =1 2:6:Y ‘108TR
02 10 YR 10YR 10YR 10YR 2,5Y 10YR 2,6Y 2,5Y 2,6%Y
03 10 YR 10YR 10YR 10YR 2,6Y 10YR 10YR 2,6Y 2,56Y
04 10 YR 1OYR 10YR 10YR 2,6Y 2,6Y 2,6Y 2,6Y 2,5Y
05 10 YR 100YR 7,6YR 10YR 2,6Y 10YR 10 YR 2,5YR2,5Y
08 10 YR: 10:YR 10IYRE 12,5 Y ' 12,55V 2 5V RZ2 60T 0206 Y 2,6°Y

07 10 YR 10YR 10YR 2,6Y 10YR 2,56Y 10 YR 2,5Y 2,5%Y
08 10 YR 10YR 10 YR 10YR 2,6Y¥ 2,5V 1 10YR 2,6 2,0Y
09 10 YR 10YR 10YR 2,6Y 10 Y 2,6Y 10VYR 2,6Y 2,56%Y
10 . 10 YR 25 L T BRI EOUR LY 2T E Y B0 BN i 2,5 Y 2,6 1 S 2,5
11 10 YR 10YR 103YR '2,5Y 2,85Y 2,6Y  10¥YR 2,6Y 2,5%
12 10 YR 25 10 YR 10/YR A0 YR 2,50% W2 6 WR. 2,510 2,5.%
13 10 YR 10YRY 10YR 12,0 10YR  2,6% {10 ¥R 2,50 100%R
14 7,5 VR L2550YR 265 Vi 2205 10 YR 2,6 ¥ i2;5 8 2,5/ 2,5

15 10 YR 10:YR: V10MYR1 1 2,5 10.YR  2,5¥ HAOIYR  2,0:YF 2,57

YR - laranja; Y - amarelo.



5. CONCLUSOES

0 tipo de amostragem, usando-se matéria prima
comercial, mostrou-se viavel, em vista da boa uniformidade de
resposta aos tratamentos, facilitando a interpretac8io das
tendéncias de comportamento da qualidade dos frutos analisados.
Para o fator época, de modo geral, frutos comercializados no
inicio da estacdo, na época 1, mostraram-g€ mMeNnos desenvolvidos
fisiologicamente, apresentando qualidade inferior, quando
comparados aos frutos das épocas poeteriores.

0 fator classificacBo mostrou influéncia " Bobre &8
caracteristicas de qualidade dos frutos, com & classe de caixa
de 12 frutos apresentando qualidade superior &s demais. Os
frutos da classe de caixa de 15 frutos, apresentaram melhor

qualidade que os frutos sem classificacéo.



6. RESUMO

Este estudo foi conduzido com mangas da cv. ' Tommy-
Atkins', adquiridas no Entreposto Terminal da Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de S&o Paulo - CEAGESP,
na safra 1990/91. O objetivo foi verificar a influéncia da
época de oferta e da classificacBo comercial, sobre a qualidade
dos frutos. Adotou-se o delineamento experimental inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 3 x 3, referentes a 3 épocas
de oferta e 3 classes de caixa. Os frutos de cada época foram
analisados, quanto &s suas caracteristicae fisico-quimicas,
observando-se, estritamente, a classificacBio adotada pelos
atacadistas.

Os frutos adquiridos na época 1 mostraram-se
fisiologicamente menos desenvolvidos, apresentando qualidade
inferior, quando comparados com frutos mais tardioce. A classe
de caixa de 12 frutos apresentou qualidade superior &s demais,
com a classe de caixa de 15 frutos mostrando melhor qualidade

que os frutos sem classificac8o.



7. SUMMARY

EFFECT OF SALE DATE AND CLASSIFICATION ON FRUIT GQUALITY OF

MANGO (Mangifera indica L.), CV. 'TOMMY-ATKINS

This study was carried out with ' Tommy-Atking'
mangoes during the 1990/91 season. The fruits were bought at
Entreposto Terminal of Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais do Estado de S&o Paulo - CEAGESP. The purpose was to
verify the effect of sale date and comercial classification on
fruit quality. The experiment was planted as & completely
randomized design in a 3 x 3 factorial scheme, with three sale
dates and three classes. The fruits were analysed about
physico-chemical characters and the whole-salers classification
was closely observed. The fruits of first date showed lees
physiological development with lower quality than those of
latter dates. The clase with 12 fruits showed the beet quality
of them. The class with 15 fruits showed better quality than

that with no classified fruits.
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