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RESUMO

Entre essa enorme diversidade de frutos, encontram-se algumas variedades de
manga, que se desenvolvem em certas regides do pais, como por exemplo, a
Manguita, fruto pouco estudado e encontrado na regido Nordeste em algumas
propriedades rurais, para consumo proéprio, na forma in natura; chamando atengéo por
seu sabor doce e levemente acido, além de aroma agradavel. Desse modo, objetivou-
se com este estudo avaliar a qualidade pds-colheita da manga var. Manguita
armazenada a temperatura ambiente durante dez dias. Os frutos foram obtidos em
2017, em uma propriedade rural no municipio de Limoeiro do Norte, Ceara, localizado
a 05° 08’ 44” S de latitude, 38° 05’ 53” W de longitude a 30 metros de altitude em
relacdo ao nivel do mar, com temperatura e pluviosidade média anuais de 27,6 °C e
762 mm, respectivamente. Avaliou-se as caracteristicas fisicas (massa, tamanho,
forma, cor, danos externos e internos, perda de massa, firmeza e rendimento), fisicas-
quimicas (pH, sdlidos soluveis, acidez titulavel, amido, agucares redutores e agucares
nao redutores), composicao centesimal (umidades, cinzas, proteinas, lipidios, fibras e
carboidratos totais), atividade antioxidante e bioativos (vitamina C, polifendis
extraiveis totais e carotenoides). Os resultados foram analisados por meio de
regressao, analise de variancia e a comparacao de médias por meio do teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia. A manguita se caracterizou como um fruto pequeno,
arredondado e de elevado conteudo de polpa (rendimento superior a 41%), com
carater acido e consideravel disponibilidade de nutrientes, entre eles, acucares,
vitamina C e compostos bioativos. O armazenamento a temperatura ambiente n&o
teve influéncia significativa na aparéncia externa ou interna até o oitavo dia de
armazenamento. A cor do epicarpo e da polpa apresentou uma grande variagdo ao
final dos dez dias passando do verde para o amarelo. Houve reducao de firmeza,
rendimento de polpa, acidez e vitamina C e aumento da perda de massa, pH, solidos
soluveis e do indice de maturidade. O amido, agucares redutores e agucares nao
redutores apresentaram comportamento comum ao verificado entre outros cultivares
de manga. A composi¢cao das manguitas apresentou-se coerente quando comparadas
com outras variedades de manga. Maior atividade antioxidante foi registrada por meio
do FRAP. O conteudo de fendlicos apresentou queda e os carotenoides aumentaram
significativamente.

Palavras-chave: armazenamento, bioativos, composicao, frutos exéticos, manga.



ABSTRACT

Among this enormous diversity of fruits, there are some varieties of mango, which
develop in certain regions of the country, such as Manguita, a fruit not studied and
found in the Northeast region in some rural properties, for their own consumption, in
the form in natura; drawing attention for its sweet and slightly acidic taste, in addition
to pleasant aroma. Thus, the aim of this study was to evaluate the post-harvest quality
of mango var. Mango stored at room temperature for 10 days. The fruits were obtained
in 2017, in a rural property in the municipality of Limoeiro do Norte, Ceara, located at
05 ° 08 '44 "S of latitude, 38 ° 05' 53" W of longitude at 30 meters of altitude in relation
to the level of the sea, with annual average temperature and rainfall of 27.6 ° C and
762 mm, respectively. Physical and chemical characteristics (pH, soluble solids,
titratable acidity, starch, reducing sugars and non-reducing sugars) were evaluated.
The physical characteristics (mass, size, shape, color, external and internal damages,
loss of mass, firmness and yield), antioxidant activity and bioactives (vitamin C, total
extractable polyphenols, and carotenoids). The results were analyzed by means of
regression, analysis of variance and the comparison of means by Tukey test at the 5%
level of significance. The Manguitas was characterized as a small, rounded fruit with a
high pulp content (yield over 41%), with an acid character and considerable availability
of nutrients, including sugars, vitamin C and bioactive compounds. Storage at room
temperature had no significant influence on external or internal appearance until the
eighth day of storage. The color of the epicarp and the pulp showed a great variation
at the end of the ten days, passing from green to yellow. There was reduction of
firmness, yield of pulp, acidity and vitamin C and increase of mass loss, pH, soluble
solids and maturity index. Starch, reducing sugars and non-reducing sugars showed a
common behavior when compared to other mango cultivars. The composition of the
Manguitas was coherent when compared to other mango varieties. Higher antioxidant
activity was recorded through FRAP. The content of phenolics showed a decrease and
the carotenoids increased significantly.

Keywords: storage, bioactive, composition, exotic fruits, mango.
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1 INTRODUGAO

A introducédo de frutos no mercado, seja ele interno ou externo, requer
padronizagdo de suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, tanto por
questdes operacionais quanto por exigéncias dos consumidores que buscam, n&o
somente produtos nutritivos, mas com qualidade elevada. O estudo e caracterizagéo
seja durante a producao, beneficiamento, armazenamento ou comercializagao que
permite o fornecimento de frutos com propriedades ideias para venda e consumo.

A producdo de frutos demanda a aplicacdo técnicas pods-colheita
adequadas para obtencdo de frutos com qualidade fisico-quimica e sensorial
satisfatoria, pois sao parametros que influenciam diretamente na sua aceitagcéo
(GALINDO et al., 2015). Porém, em se tratando da comercializagdo em feiras livres,
supermercados e entrepostos de abastecimento nacionais, a maioria dos frutos, entre
eles, a manga, s&o comercializados a temperatura ambiente.

A manga (Mangifera indica L.) € consumida em grande parte, em estado
fresco. No Brasil é utilizada como matéria-prima pela industria de bebidas nao
alcodlicas, por meio da elaboragédo de polpa congelada, sucos, néctares, refrescos,
entre outros. E comercializada em pequena escala na forma de doces ou geleias ou
em outras preparagdes e tem um grande potencial alimenticio por fornecer
carboidratos, vitaminas, carotenoides entre outros compostos geralmente
relacionados com a saiude e a prevengdo de doencas (FIGUEROA-FLOREZ;
BARRAGAN-VILORIA; SALCEDO-MENDOZA, 2017; SILVA FILHO et al., 2015;
BEZERRA et al., 2011; PINTO et al., 2017).

Entre os cultivares de manga mais atrativos para consumo e comércio
estdo a Espada, Haden, Keitt, Kent, Palmer, Rosa e Tommy Atkins, sendo atualmente
0s mais produzidos e comercializados, ndo apenas no Brasil como em outros paises
(ARAUJO; MORAES; CARVALHO, 2017). Existem os cultivares comercializados
apenas em mercados locais e alguns que nao sao destinados a venda, por
apresentarem caracteristicas particulares e nao se adequarem aos padroes exigidos
para comercializagdo, muitos deles sdo desperdicados.

A Manguita é um fruto regional pouco conhecido, sendo de dificil obtengao
e encontrado em Estados do Nordeste do brasileiro. Estudos de caracterizagao fisica
e quimica podem colaborar para o conhecimento aprofundado da fisiologia desses
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frutos, além de incentivar seu consumo na forma de fruta fresca ou processada pela

populacdo e ainda possibilitar a sua comercializagio.
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2 JUSTIFICATIVA

Ha uma grande disponibilidade, produgdo e comercializagdo de mangas
em diversos paises, tornando-se de extrema importancia o conhecimento das suas
caracteristicas intrinsecas, tendo em vista que o comportamento durante o
desenvolvimento e armazenamento pode variar a depender do cultivar.

A Manguita por ser um produto nutritivo e saboroso é um fruto atrativo para
consumo e apresenta um grande potencial alimenticio. Porém, por possuir pequeno
porte ndo se adequa aos padrdes de tamanho exigidos pelo mercado, que prioriza a
comercializagdo de mangas de grande porte, restringindo assim sua produgao e
consumo a pequenas cidades do Nordeste brasileiro.

Entretanto, existe um nicho de mercado diferenciado e em expansao que
explora a produgéo e comercializagao de frutos em miniatura, os chamados “mini” ou
“‘baby”, que sdo destinados a grupos de pessoas que priorizam o consumo de
alimentos menores, saudaveis, praticos e de excelente qualidade, no qual a Manguita
poderia se encaixar por causa de seu formato, tamanho, caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais.

Além de apresentar aspectos fisico-quimicos e visuais atrativos, o
aproveitamento de quantidade consideravel de sua polpa, chama a atencao para sua
provavel aplicagdo na industria de sucos ou mesmo para seu consumo na forma
fresca. Seu tamanho e formato podem favorecer a comercializagdo como fruto em
miniatura para consumo como porc¢ao individual e ainda contribuir para a redugao no
desperdicio diario dos frutos pela populagao.

Considerando-se a relevancia do Brasil na produgcédo e comercializagao de
mangas e tendo em vista que ndo se encontra na literatura pesquisas sobre a
Manguita ou registro de sua comercializagdo, a investigacdo de suas caracteristicas
fisicas e quimicas e de seu comportamento durante o amadurecimento € uma
interessante ferramenta para a sua possivel valorizagao e inclusdo no mercado de

frutos em miniatura do pais.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade pés-colheita de Manguita (Mangifera indica L.).

3.2 Objetivos especificos

e Analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de Manguita;

e Avaliar a estabilidade de Manguita armazenada a temperatura ambiente
durante 10 dias de armazenamento;

e Determinar a composicdo centesimal da Manguita apdés o
amadurecimento;

e Verificar a influéncia do armazenamento a temperatura ambiente sobre

a atividade antioxidante e compostos bioativos da Manguita.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 Fruticultura brasileira

Segundo a Confederagcdo da Agricultura e Pecuaria do Brasil, o pais
permanece como o terceiro maior produtor mundial, exportando um total de 836
milhdes de frutos por ano, com estimativa de aumento de 5% nas exportagdes de
frutas frescas no ano de 2018 (CNA, 2017).

Os principais frutos produzidos no pais atualmente sdo banana, melao,
abacaxi, melancia, mamao, manga, laranja, limdo, goiaba, agai, mag¢a, uva, entre
outros; e é possivel verificar registros de vendas durante todo o ano. Alguns destes
frutos sdo produzidos em grandes volumes por grandes produtores e outros séo
produzidos em pequena escala pelos pequenos produtores, sustentando o comércio
brasileiro (IBGE, 2016).

A elevada producéo é decorrente da grande procura dos consumidores por
alimentos nutritivos e saudaveis, tanto no mercado interno quanto externo e pelas
industrias responsaveis pelo processamento de alimentos no préoprio pais (OLIVEIRA,;
SANTOS, 2015).

Estima-se que o Brasil exportou frutos em estado fresco para 58 paises em
2014, e que a manga in natura contribuiu com o segundo maior volume de exportagéao
no mesmo periodo (REETZ et al., 2015).

Grande parte dos frutos produzidos é destinada ao consumo em estado
fresco, porém a industria explora outras possibilidades a partir do seu processamento,
gerando uma imensa variedade de produtos para consumo como: polpas, doces em
massa e em pasta, geleias, compotas, farinhas, frutos minimamente processados,
sucos, refrescos, néctares, entre outros (CZAIKOSKI et al., 2016; LEONEL; LEONEL;
SAMPAIOQO, 2014).

Existem varios fatores que propiciam a grande produtividade de frutos no
Brasil, entre eles, a variedade de frutos, o clima diversificado em todos os Estados e
a disponibilidade de agua, que favorecem em grande parte o agronegécio e também
pequenos produtores. Porém, nos ultimos anos, as alteracdes climaticas causadas
por grandes impactos ambientais vém causando uma reducdo na produg¢ao anual
(ROSA et al., 2017; KIST et al., 2017).
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4.2 Frutos exoticos brasileiros

A fruticultura € um dos ramos do agronegocio que apresenta elevado
aumento produtivo e colabora para uma maior disponibilidade de frutos no mercado
gerando o aumento de renda e comercio; produtores e agroindustrias, além de
importar e exportar utilizam esses frutos como matérias-primas para elaboracao de
diversos produtos.

O Brasil possui diversos frutos ja explorados para comercializagao e
consumo, com inumeras espécies de arvores frutiferas com grande potencial
alimenticio, por serem altamente nutritivos, pois sdo fontes de carboidratos, fibras,
minerais e vitaminas necessarios para a dieta humana; no entanto, muitos desses
frutos cairam em desuso pela populagéo ao longo dos anos ou simplesmente nao séao
consumidos por falta de conhecimento das espécies (EATON et al., 2017; SARDI et
al., 2017).

Atualmente, estudos propdem a incorporacgao de frutos brasileiros exoéticos
ao mercado baseados nas suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, além da
constituicdo mineral, compostos bioativos e capacidade antioxidante, os quais sao
foco de muitas pesquisas devido a provavel agédo contra algumas doengas (MILANEZ
et al., 2016; PAZ et al., 2015; SICHIASSI et al., 2018).

A partir da divulgagao cientifica e conhecimento das espécies € possivel
verificar que esses frutos estdo ganhando visibilidade e abrindo novas vertentes para
diversas aplicagdes na industria alimenticia no pais, o que pode colaborar para a
criagcado de novos sabores e produtos que agreguem valores para essas culturas que
até entao, estdo sendo negligenciadas (SANTOS et al., 2017; PEREIRA et al., 2013).

Outro ponto favoravel e abordado constantemente nos estudos para a
inclusdo desses produtos ao mercado, € a geragdo de novas fontes de renda e
trabalho para as familias e trabalhadores de comunidades rurais das regides onde
esses frutos sdo geralmente mais acessiveis, a0 mesmo tempo em que colaboram
com a sua divulgagao e introdugéo na alimentagédo humana (CAMPOS et al., 2015).

Como exemplo de frutos ja estudados estdo o agai, acerola, araca, buriti,
cupuagu, caja, cambuci, jabuticaba, goiaba, seriguela, pitanga, pitomba, uvaia, entre
outros (STAFUSSA et al., 2018); alguns deles ja comercializados na forma de polpas
e sucos. Entre esse grupo de frutos exoticos existentes no Brasil, estdo alguns
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cultivares de manga, que s&o produzidos em determinadas regides do pais, como por
exemplo, a Manguita.

A Manguita é o fruto pouco estudado e até entdo encontrado na regiao
Nordeste em algumas propriedades de produtores rurais, para 0 consumo proprio, em
estado fresco; chamando atencdo por possuir quantidade apreciavel de polpa de
sabor doce e levemente acido, além de aroma agradavel. Possui formato arredondado
e tamanho pequeno, caracteristicas o que possivelmente favorece operagdes de

limpeza e armazenamento durante o beneficiamento e/ou transporte.

4.3 Manga

4.3.1 Aspectos da cultura

A manga (Mangifera indica L.) & um fruto exdtico que tem origem na india,
Filipinas e Paquistao; pertencente ao género Mangifera e a familia Anacardiaceae que
foi introduzido lentamente em paises da América e da Africa por navegadores.
Acredita-se que por volta do ano 1700 esta cultura chegou ao Brasil no Estado da
Bahia; sendo difundida a todos os paises de clima tropical e equatorial. Atualmente,
apresenta producdo elevada em paises como a india, China, Tailandia, Indonésia,
México, Paquistao, Brasil e em outros paises localizados nas Américas do Norte, Sul
e Central, Australia, Caribe, Africa Ocidental e Central e Bangladesh (LEAL, 2016;
NADEEN et al., 2016).

A mangueira € uma arvore habituada ao clima tropical que é faciimente
cultivada por suportar periodos de seca e de grandes precipitagdes, florescendo e
frutificando geralmente em periodos chuvosos. Essa espécie se adapta bem aos solos
arenosos e/ou argilosos e no Brasil sdo produzidas em maior volume nas regides
Nordeste e Sudeste (SIDDIQ; BRECHT; SIDHU, 2017; PEREIRA; CARNEIRO;
ANDRADE, 2006).

Entre os principais cultivares estdo as mangas Tommy Atkins, Haden, Keitt,
Kent, Palmer, Espada e Rosa, por apresentarem caracteristicas que satisfazem os
tamanho, forma e rendimento de polpa, sélidos soluveis, entre outros padrdes exigidos
pelo mercado. Porém, outras variedades sao encontradas no pais, como a manga
Jasmim, Ouro, Amarelinha, Bourbon, Brasil, entre outras, com caracteristicas atrativas

para consumo, mas que nao possuem caracteristicas fisicas ou quimicas que
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satisfazem os padrées de mercado (PINTO et al., 2017; DONADIO, 1996; GALLI et
al., 2011; GALLI et al., 2012; PEREIRA; CARNEIRO; ANDRADE, 2006; SIDDIQ;
BRECHT; SIDHU, 2017).

A mangueira possui estatura de meédia a alta com copa geralmente
volumosa e arredondada, grande quantidade de galhos e grande volume de folhas,
podendo apresentar também a forma piramidal. Suas folhas apresentam a cor verde
apo6s desenvolvimento completo da planta e suas flores s&do de tamanho pequeno e
rosadas (MATQOS, 2000).

O seu fruto tem sabor e aroma agradaveis e atrativos, podendo variar
quanto ao peso, tamanho, forma e cor. Seu endocarpo (carogo) € recoberto com
mesocarpo (polpa) envolvida pelo epicarpo (casca) macio (Figura 1). O fruto leva um
periodo de 100 a 150 dias para atingir a maturagao completa a depender da variedade,
clima, regido entre outros fatores e a sua polpa é constituida por agucares, vitamina
C, minerais como, calcio, fosforo e ferro, contendo também carotenoides e acidos
organicos como o acido citrico. (SOUZA et al, 2015; MATOS, 2000).

Figura 1 — Fruto maduro de Mangifera indica L. inteiro e seccionado longitudinalmente

com identificacao de sua estrutura.

., f§.¢ — Epicarpo

Mesocarpo

Endocarpo

Fonte: Google imagens.

4.3.2 Produgéao, comercializagdo e consumo

A manga é atualmente cultivada em 85 paises e estima-se que sua
producdo ocupa o quinto lugar na producdo global de frutas, sendo a india a
responsavel por 41,5% do total de manga produzida em todo o mundo, com produgao

anual estimada em quase 18 milhdes de toneladas e o maior exportador, com um total
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de 50% das exportagdes mundiais (ZHOU et al., 2017; KAUISHIK et al., 2017; NAMBI
et al., 2016; NADEEM et al., 2016).

O Brasil apesar de ter sofrido uma queda na produgao desde o ano 2010,
conseguiu exportar 156.337 toneladas do fruto em 2015 e 154.211 toneladas em
2016, assumindo a posigéo de sexto maior exportador de manga (KIST et al., 2017).

Em 2016 a regido Nordeste do Brasil destinou um total de 44.700 hectares
para a produgao de manga, colhendo 44.394 hectares desta area gerando um total de
710.001 toneladas do fruto, com rendimento de 15.993 kg de frutos por hectare, sendo
a maior produtora, seguida pela regido sudeste, com um total de 16.574 hectares
plantados, 16.572 hectares colhidos e uma producdo de 280.299 toneladas. Estima-
se que a producado de manga no Brasil neste mesmo ano, alcangou um total de
1.002.189 toneladas (IBGE, 2016).

O fruto € consumido geralmente em estado fresco, porém para garantia de
aumento da vida util e preservacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionais e sensoriais como sabor, aroma e cor, a industria de processamento de
alimentos possibilita a sua comercializagdao em forma de polpa, suco, néctar, doce,
geleia, compota, polpa desidratada entre outros, garantindo que seja possivel o
acesso a esses produtos em qualquer periodo do ano (NOGUEIRA et al., 2015;
GUIMARAES; FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2017).

4.3.3 Pos-colheita de mangas

Os principais danos nas mangas podem ocorrer durante a colheita,
armazenamento inadequado, transporte e comercializagdo dos frutos, ocasionando
grandes perdas pos-colheita. Outro fator importante € a elevada taxa de respiracao
do fruto, quando submetido a estresse ou armazenado sob condi¢gdes de temperaturas
elevadas, que pode ocasionar um aumento na perda de massa e de outros
constituintes.

O amido sofre quebra, elevando a quantidade de acgucares que sao
degradados juntamente com os acidos e vitaminas, em decorréncia do
amadurecimento acelerado. Como consequéncia de todas as alteracdes sofridas apés
a colheita, ocorre o amolecimento do mesocarpo e reducao da firmeza, mudancga de
cor, aroma, sabor chegando ao fim do seu ciclo vital e reducdo da sua qualidade
comercial (BALOCH; BIBI, 2012; JYOTSHNA et al., 2015).
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Para aumentar a vida util do fruto e prolongar o armazenamento é
necessario a utilizacdo de técnicas adequadas de pds-colheita para obtencao de
frutos com qualidade fisica, quimica, microbiolégica e sensorial satisfatoria,
parametros que influenciam diretamente a aceitagao pelo consumidor.

Entre as técnicas utilizadas para prolongamento da vida util e manutencao
da qualidade das mangas estdo refrigeragdo, atmosfera modificada, atmosfera
controlada, aplicacéo de inibidores da acédo do etileno, revestimentos comestiveis,
tratamentos hidrotérmicos, entre outras.

A refrigeracao, aplicada logo apds a colheita, no inicio da maturagéo, com
a fungao de reduzir o metabolismo do fruto, devendo ser cuidadosamente controlada,
pois a manga é sensivel ao frio, podendo sofrer injurias e alteracées de qualidade
(MIGUEL et al.,2015; KHALIQ et al., 2016).

A atmosfera modificada, possui como objetivo controlar os gases através
do uso de embalagens plasticas; esta técnica apresenta como principio a reducéo da
quantidade de oxigénio através da elevacédo dos niveis de dioxido de carbono, que
reduz o metabolismo e a respiracdo do fruto, sendo necessario a utilizagdo do
armazenamento refrigerado, para aumentar a vida atil das mangas (FALCAO et al.,
2017; COSTA; ALMEIDA; FIGUEIREDO NETO, 2017).

O uso de atmosfera controlada, com baixas quantidades de oxigénio reduz
a producao de etileno através da regulacdo da ACC sintetase e da ACC oxidase,
enzimas responsaveis pela sintese do referido hormonio (PALIYATH et al., 2008).

A utilizagdo de 1-metilciclopropeno (1-MCP), regula a produgao de etileno,
horménio responsavel pelo amadurecimento dos frutos e senescéncia (SAKHALE;
GAIKWAD; CHAVAN, 2018); enquanto que a aplicagao de revestimentos comestiveis
protege o fruto das trocas de umidade com o ambiente (DANTAS et al., 2017; BOMFIM
et al., 2011; SILVA et al., 2017; CORDEIRO et al., 2014).

A aplicagdo do tratamento hidrotérmico € realizada como medida
preventiva para a Ceratitis capitata (mosca-da-fruta), mas pode controlar de maneira
eficiente a antracnose e a podriddo peduncular. E método que tem como principio a
imersao dos frutos em agua aquecida a 46,1 °C por um periodo de 75 a 90 minutos,
a depender da massa do fruto (NASCIMENTO et al., 2014).

No Brasil, a maioria das técnicas pos-colheita de mangas sao utilizadas
apenas pelas grandes empresas produtoras e exportadoras de frutos, devido ao custo

elevado para a sua aplicagdo. O que se observa em pequenos centros de vendas,



Referencial teérico 23

feiras livres e supermercados em geral, é a exposicdo de mangas em gondolas sem
controle de temperatura e umidade, sendo muitas vezes comercializadas a

temperatura ambiente.

4.3.4 Avaliacao da qualidade de manga

Existe forte relagcao entre a qualidade e o amadurecimento da manga, que
devem ocorrer de maneira progressiva e com mudangas consideradas normais para
o fruto.

Para a avaliagdo da qualidade € necessario se considerar um conjunto de
propriedades que envolvem caracteristicas sensoriais, quimicas e nutricionais.
Caracteristicas estas, que sao importantes para escolha dos produtos para consumo
in natura ou para o processamento, e, que podem ser afetadas facilmente por fatores
diversos, entre eles, os fatores relacionados a nutricdo e crescimento do fruto (solo,
clima, irrigacao), ponto de colheita e tipo de colheita, transporte, armazenamento
(temperatura, disposicao dos frutos) e processamento (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Ao se propor que um fruto apresenta nivel 6timo de qualidade
necessariamente ele deve ter alcangado elevado grau de desenvolvimento e
maturidade (a manga ao ser colhida ainda imatura, ndo apresentara um
amadurecimento de qualidade e sera menos tolerantes ao frio) e maxima aceitacao
de suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais (SIDDIQ; BRECHT; SIDHU,
2017; CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Entre as caracteristicas dos frutos a serem avaliadas estao a aparéncia,
que envolve um diversificado grupo de analises relacionadas com atributos sensoriais
como a cor, textura, sabor e aroma do fruto; e outros aspectos fisicos como o tamanho,
forma, rendimento e defeitos visuais. Além de suas caracteristicas intrinsecas, seja
por meio de analises fisico-quimicas e/ou analises de composi¢ao centesimal e
nutricional. Sua seguranca também pode ser avaliada, para a garantia de frutos livres
de contaminantes quimicos, fisicos ou microbiolégicos (PALIYATH et al., 2008;
CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Podem ser avaliadas as dimensdes e peso para determinagdo do tamanho
do fruto e sua forma por meio da relacéo entre as medidas dos diametros transversais

e longitudinais; a textura é avaliada por meio da firmeza, dureza, maciez, entre outros
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parametros. A analise de cor do epicarpo (casca) e mesocarpo (polpa), pode ser
realizada visualmente ou por meio de equipamentos denominados de colorimetro,
onde é possivel determinar a coloragéo predominante no fruto ou mudancgas durante
seu desenvolvimento e amadurecimento. Seus defeitos sdo avaliados por analises
visuais das caracteristicas externas ou internas para a detec¢ao de danos, sejam de
ordem genética, entomoldgica, patoldgica, fisiolégica, ambiental ou mecéanica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005; MIGUEL et al., 2013; HALISKI et al., 2013; MOTTA
et al., 2015).

Entre seus principais acidos estao o citrico e malico, porém acidos como o
tartarico, benzoico, quimico e clorogénico aparecem em quantidades consideraveis
em alguns frutos e juntamente com a determinacao dos sélidos soluveis e pH, séo
utilizados para a avaliagdo do indice de maturidade. Os principais componentes
responsaveis pelas suas caracteristicas nutritivas sdo a agua, componente em maior
abundancia sendo encontrada em quantidades de 60 a 95%, seguida pelos
carboidratos que podem predominar entre 6 a 12%, proteinas (1%), lipidios que
podem aparecer em quantidades minimas de 0,1 a 1%, fibras (0,1 a 6,8%) e cinzas
(0,3 a 2,1%), a depender da espécie, além de vitaminas (A, complexo B, C, E, D e K)
e em conjunto sdo compostos associados a qualidade dos frutos que podem ser
quantificados a partir de analises fisico-quimicas ou de composicdo centesimal
(VICENTE et al., 2009; CECCHlI, 2003).

Durante seu amadurecimento muitas modificagdes ocorrem no fruto, como
a mudancga de coloragao pela diminuigdo da clorofila e aumento de carotenoides,
reducao da firmeza devido a quebra de pectinas e amolecimento, reducéo da acidez,
conversao do amido em agucares e sua consequente redugao. Observa-se também o
aumento da suculéncia, dos solidos soluveis, na producédo de aroma e aumento
acentuado da producgao de etileno e elevagao da taxa respiratéria (SIDDIQ; BRECHT;
SIDHU, 2017).

4.3.5 Atividade antioxidante e compostos bioativos em mangas

A capacidade antioxidante de mangas em geral esta associada a presenga
de compostos bioativos, que apresentam propriedades quelantes de ions metalicos e
por serem sequestrantes de radicais livres, agindo contra a oxidagao do fruto e ainda

considerados de grande importancia para manutengdo da saude agindo contra
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doencas cardiovasculares, infecciosas, cancer, osteoporose, cataratas, entre outras.
Dentre o seu conteudo de bioativos se destacam a vitamina C, por sua atividade
antioxidante, e os carotenoides, encontrados tanto no epicarpo quanto no mesocarpo,
entre eles B-caroteno, a-caroteno, violaxantina, cis-isémeros, luteina, B-criptoxantina,
zeaxantina, neoxantina, y-caroteno, xantofilas, anteraxantina, auroxantina, entre
outros, por sua pigmentagdo e capacidade antioxidante. A quantidade elevada de
carotenoides que apresenta é responsavel pela coloragdo amarela carateristica do
fruto (SILVA et al., 2014; MERCADO-MERCADO et al., 2018; SILVA et al., 2016; MA
et al., 2018; VICENTE et al., 2009; ASIF, et al, 2016).

O B-caroteno € o carotenoide predominante em mangas e pode sofrer
influéncias da variedade, maturacdo, condicdbes de armazenamento e do
processamento. O amadurecimento resulta em aumento no conteudo de B-caroteno,
que pode ser expressivo em caso de armazenamento em temperatura ambiente; a
perda de carotenoides durante o armazenamento € tipicamente influenciada pela
temperatura e presenga de oxigénio, pois causam aceleragdo do metabolismo
(PIERSON et al. 2014; SIDDIQ; BRECHT; SIDHU, 2017).

O mesocarpo da manga também é rico em compostos fendlicos,
associados a caracteristicas de adstringéncia e gosto amargo de alguns vegetais,
além de contribuirem com a pigmentacao de alguns frutos; estudos evidenciam que o
maior conteudo de compostos fenodlicos estdo presentes no endocarpo € ndo no
mesocarpo do fruto, porém, sua polpa pode apresentar valores elevados quando
relacionados com outros frutos ou vegetais; entre a agédo dos compostos fendlicos na
manga encontram-se o poder antibacteriano, antitrombdético, além de acgao
vasodilatadora, anti-inflamatéria e anti-carcinogénica (VICENTE et al., 2009;
CHITARRA; CHITARRA, 2005; AGATONOVIC-KUSTRIN; KUSTRIN; MORTON,
2018).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Material vegetal

Os Frutos de Mangueira da Manguita, foram obtidos em 2017, em uma
propriedade rural no municipio de Limoeiro do Norte, Cear4, localizado a 05° 08’ 44”
S de latitude, 38° 05’ 53” W de longitude a 30 metros de altitude em relagéo ao nivel
do mar, com temperatura e pluviosidade média anuais de 27,6 °C e 762 mm,
respectivamente.

A colheita foi realizada de forma manual para evitar danos aos frutos e
foram colhidos apenas os frutos que se apresentavam no estadio 1 da escala de
maturacdo sugerida por Hiluey et al. (2005), que tem como base a coloragdo do
epicarpo do fruto para identificagdo do grau de maturacéo.

Em seguida os frutos foram encaminhados a Planta Piloto de Frutas e
Hortaligas do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Campus
Limoeiro do Norte dentro de embalagens de papeldao de modo a evitar lesbes como
cortes e amassaduras. Realizou-se uma segunda selegdo para retirada de frutos
defeituosos, lavagem para remogéao de provaveis sujidades e sanitizagdo com solugéo

clorada a 100 ppm durante 15 minutos, seguidas de secagem natural.

Figura 2 — Manguitas apos a colheita

Fonte: Elaborada pela autora.
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5.2 Armazenamento de Manguita em temperatura ambiente

Os frutos foram dispostos em bandejas de poliestireno expandido,
totalizando cinco mangas em cada bandeja. As bandejas foram mantidas a
temperatura ambiente com iluminagao natural, simulando as géndolas utilizadas para
disposicdo dos frutos durante a comercializagdo, onde permaneceram durante 10
dias. A umidade relativa do ambiente foi acompanhada com o auxilio de um Termo-
higrébmetro Icel Manaus HT-208, nos periodos da manha3, tarde e noite.

As amostras foram retiradas para analise no primeiro dia de
armazenamento e em seguida a cada dois dias, para realizagéo das analises fisicas,
fisico-quimicas, composic¢ao centesimal, atividade antioxidante e compostos bioativos
no Laboratério de Pds-graduacédo em Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Campus Limoeiro do Norte.

5.3 Analises fisicas

Para a realizagao das analises fisicas utilizou-se os frutos em seu estado

integro.

5.3.1 Massa, tamanho e forma dos frutos

Para a determinacdo da massa, os frutos foram pesados em balanca
semianalitica Marte BL3200H com os resultados expressos em gramas. Realizou-se
a leitura da medida longitudinal e transversal dos frutos com o uso de paquimetro
digital, observando-se as medidas de comprimento e largura em milimetros. O indice
de formato foi obtido por meio da relagao entre o didmetro longitudinal e transversal
dos frutos (DL/DT).

5.3.2 Escala de cor do epicarpo
Adaptou-se uma escala de cinco pontos para avaliacago do

desenvolvimento de cor do epicarpo durante o armazenamento das manguitas,

baseando-se no trabalho por Hiluey et al. (2005).



Material e métodos 28

5.3.3 Cor

A avaliagao da cor instrumental do epicarpo e do mesocarpo foi realizada
com colorimetro modelo MINISCAN EZ- MSEZ0506, sistema CIELAB realizando-se
duas leituras por fruto de acordo com as coordenadas L*, a* e b*, onde L* varia de
preto = 0 a branco = 100; a* positivo indica uma tonalidade vermelho-roxo e negativo
verde azulado; b* positivo indica amarelo e negativo azul. Os valores de
Cromaticidade (C*) e tonalidade (h*) foram posteriormente calculados segundo

McGuire (1992), utilizando as seguintes férmulas.

C* =/(a*)? +(b*)? (1)
h* = arctg(b—:j (2)
a

5.3.4 Avaliagao visual de danos externos e internos

A incidéncia de danos durante o armazenamento foi avaliada por meio de
observagéao visual da aparéncia externa e interna das mangas.

Comparou-se a aparéncia externa dos frutos com uma escala de notas
adaptada de Trindade, Lima e Assis (2015), Xavier et al. (2009) e Lima et al. (2012),
onde: 8 = Excelente (fruta isenta de manchas, injurias ou lesées e podriddes; com
aparéncia fresca); 7 = Muito boa (livre de manchas com leve perda de turgidez e
reducao do brilho); 6 = Boa (presenca leve de manchas e leve perda de turgidez em
até 5% do fruto); 5 = Regular (presenca leve de manchas de até 5% e enrugamento
inicial de 5%); 4 = Aceitavel (10% de presenca de manchas e enrugamento inicial); 3
= Ruim (21 a 40% de presenca de manchas e avango do enrugamento); 2 = Muito
ruim (40 a 50% de manchas e/ou enrugamento severo, lesdes extremas e podridao);
1 = Extremamente ruim (75% de manchas, injurias ou enrugamento e amolecimento
aparente); 0 = Péssima (mais de 75% de dano, inaceitavel). Baseando-se nessa
escala, frutos com notas entre 5 e 0 ndo apresentam caracteristicas adequadas para

a comercializagao.
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Para a avaliacdo da aparéncia interna dos frutos observou-se visualmente
a presenca de amolecimento, manchas e podriddao no mesocarpo do fruto a cada dia

de analise.

5.3.5 Perda de massa

Para a determinagcdo da perda de massa, pesou-se diariamente as
amostras em balanga semianalitica Marte BL3200H e os valores de perda de massa
foram calculados relacionando a massa ao final de cada tempo de analise com a

massa inicial dos frutos com os resultados expressos em porcentagem.

5.3.6 Firmeza do mesocarpo

A firmeza dos frutos foi avaliada em Texturdbmetro (modelo TA TX - Stable
Micro System) com o probe cilindrico de ago inoxidavel com 5 mm de didmetro e uma
distancia de 10 mm, realizando-se duas leituras por fruto com os resultados expressos

em Newton (N).

5.3.7 Rendimento

Para o rendimento pesou-se as mangas inteiras e o mesocarpo, apos
extragdo, em balanga semianalitica Marte BL3200H, sendo os resultados obtidos
dividindo-se a massa da matéria fresca do mesocarpo, pela massa da matéria fresca

do fruto inteiro, expressos em porcentagem (%).

5.4 Analises fisico-quimicas

Para a realizagdo da analises fisico-quimicas da polpa da Manguita,

realizou-se o descascamento, despolpamento manual dos frutos e trituragdo do

mesocarpo.
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5.4.1 Potencial hidrogenibénico

A determinagcdo pH do mesocarpo foi realizada por meio da utilizacéo de
potencidémetro digital portatil Kasvi k39-0014PA.

5.4.2 Sdlidos soltveis

Os solidos soluveis do mesocarpo de manguita foram determinados em

refratbmetro de Abbé digital Optronics com resultados expressos em % Brix.

5.4.3 Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada em aproximadamente um 1 g de amostra,
por meio de titulacdo com hidroxido de sédio 0,1 M e fenolftaleina 1% como indicador,
até visualizagao da coloragao rosa (método 942.15; AOAC, 2005) e os resultados

foram expressos em acido citrico usando como fator de corregao 0,6404.

5.4.4 SS/AT

Determinou-se a relacdo entre os solidos soluveis e acidez titulavel dos

frutos.

5.4.5 Amido

A extracao do amido foi realizada com aproximadamente 5 g de amostra,
segundo metodologia da AOAC (1992) e quantificados pelo método de DNS (Acido
3,5-Dinitrosalicilico), segundo metodologia de segundo metodologias de Vasconcelos,
Pinto e Aragao (2013), adaptado de Bernfeld (1955) e Miller (1959). Para a obtengao
da curva padrao utilizou-se uma solugdo padrao de glicose. Os resultados foram

convertidos para amido utilizando-se o fator 0,9 e foram expressos em porcentagem.
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5.4.6 Acgucares redutores e nao redutores

Os acgucares redutores e nao redutores foram determinados com
aproximadamente 0,4 g de amostra, pelo método de DNS (Acido 3,5-Dinitrosalicilico)
segundo metodologias de Vasconcelos, Pinto e Aragdo (2013) e de Maldonade,
Carvalho e Ferreira (2013) adaptado de Bernfeld (1955) e Miller (1959). Para a
obtencao da curva padrao utilizou-se uma solugao padrao de glicose. Os resultados

foram convertidos foram expressos em porcentagem.

5.5 Composicao centesimal

Para a realizagdo das analises de composigao centesimal, realizou-se o
descascamento, despolpamento manual dos frutos e trituragdo do mesocarpo da
Manguita. Foram analisadas amostras do primeiro, sexto e décimo dias de

armazenamento.

5.5.1 Umidade

A determinacdo de umidade foi realizada por gravimetria em estufa a 105
°C (método 934.06; AOAC, 2005). Inicialmente, 3 g da amostra passaram 6 horas na
estufa para posterior pesagem, sendo em seguida intercalado o periodo de uma hora

com pesagens até peso constante. Os resultados foram expressos em porcentagem.

5.5.2 Cinzas

As cinzas foram determinadas com 2 g da amostra, a qual passou por
incineragéo seguida de calcinagdo em forno tipo mufla a 550 °C por 6 horas, sendo
em seguida intercalado o periodo de uma hora em estufa a 105 °C com pesagens até
peso constante (método 940.26; AOAC, 2005). Os resultados foram expressos em

porcentagem.
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5.5.3 Proteinas

O nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldhal utilizando-se 1 g
de amostra e a conversao para proteina bruta foi realizada por meio do fator 6,25

(método 920.152; AOAC, 2005). Os resultados foram expressos em porcentagem.

5.5.4 Lipidios

Para determinagéao de lipidios por meio de Soxhlet (método 930.09; AOAC,
2005), as amostras passaram por secagem em estufa a 60 °C até remocao total da
umidade para posterior pesagem de 3 g da amostra que foram submetidas a extragao
da gordura com hexano durante seis horas. Em seguida as amostram passaram seis
horas na estufa para remogéo total do hexano e posteriores pesagens até peso

constante. Os resultados foram expressos em porcentagem.

5.5.5 Fibra bruta

O teor de fibras totais foi determinado em analisador de fibra (método Ba
6a-05; AOCS, 2009), o qual emprega uma digestéo acida e basica. Para isso, 1 g da
amostra sofreram digestdo acida e basica com acido sulfurico e hidréxido de sédio,
respectivamente. Em seguida realizou-se incineragcdo e em seguida calcinagao
durante da amostra em forno tipo mufla a 550 °C por 3 horas e posterior pesagem. Os

resultados foram expressos em porcentagem.
5.5.6 Carboidratos totais

Os carboidratos totais foram determinados por diferenga entre a umidade e
o0 somatorio dos resultados de cinzas, proteinas, lipidios e fibras. Os resultados foram
expressos em porcentagem.

5.6 Atividade antioxidante e compostos bioativos

Para a determinacao da atividade antioxidante e polifendis extraiveis totais

elaborou-se um extrato acetdnico/metandlico a partir do mesocarpo triturado. Para a
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determinacdo da vitamina C e dos carotenoides utilizou-se o mesocarpo triturado.

Foram analisadas amostras do primeiro, sexto e décimo dias de armazenamento

5.6.1 Preparacgao do extrato aceténico/metandlico

Para a preparagao do extrato seguiu-se a metodologia descrita por Larrauri,
Rupérez e Saura-Calixto (1997) e por Obanda, Owuor e Taylor (1997), onde pesou-
se aproximadamente 15 g do mesocarpo em béquer de 100 mL, adicionou-se 40 mL
de alcool metilico 50% e deixou-se em repouso no escuro durante 60 minutos; em
seguida a amostra foi transferida para tubo de centrifuga de 50 mL e passou por
centrifugacao a 5000 rpm durante 20 minutos e o sobrenadante foi filtrado diretamente
em baldo de 100 mL ambar e coletou-se o precipitado em béquer de 100 mL. Ao
precipitado foram adicionados 40 mL de acetona 70%, deixou-se em repouso no
escuro durante 60 minutos; em seguida a amostra foi transferida para tubo de
centrifuga de 50 mL e passou por centrifugagao a 5000 rpm durante 20 minutos e o
sobrenadante foi filtrado diretamente no mesmo baldo, que foi aferido com agua
destilada. Apds afericdo, o extrato foi armazenado em frasco protegido da luz e

mantido sob refrigeracéo até o momento das analises.

5.6.2 Capacidade antioxidante pelo método de reducgao do ferro

A determinacido da capacidade antioxidante pelo método de reducio do
ferro (FRAP) foi realizada seguindo-se metodologia proposta por Rufino et al. (2006),
onde elaborou-se uma curva padrao de Sulfato ferroso. Para a elaboragédo da curva
das amostras realizou-se trés diluicdes do extrato acetbnico/metandlico em baldo de
10 mL, de onde retirou-se as aliquotas para leitura em espectrofotémetro FEMTO 600
Plus, a 595 nm. O reagente FRAP foi utilizado como branco. Os resultados foram

expressos em UM de sulfato ferroso/g.

5.6.3 Capacidade antioxidante pela captura do radical livre ABTS™

A determinagdo da capacidade antioxidante pela captura do radical livre

ABTS™* foi realizada seguindo-se metodologia proposta por Miller et al. (1993), com

adaptag¢des de Rufino et al. (2010), onde elaborou-se uma curva padrao de Trolox.
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Para a elaboracdo da curva das amostras realizou-se trés diluigbes do extrato
acetdnico/metanodlico em baldo de 10 mL com alcool etilico, de onde retirou-se as
aliquotas para leitura em espectrofotdbmetro FEMTO 600 Plus, a 734 nm. O alcool

etilico foi utilizado como branco. Os resultados foram expressos em uM de Trolox/g.

5.6.4 Vitamina C

Para determinagdao do teor de vitamina C dos frutos, analisou-se as
amostras no primeiro, segundo, quarto, sexto, oitavo e décimo dias de
armazenamento. Pesou-se 5 g do mesocarpo que foi diluido em acido oxalico 0,5%
em baldao de 100 mL e em seguida coletou-se aliquota de 5 mL que foi diluida com 45
mL de agua destilada e em seguida titulou-se com DFI até aparecimento da coloracéo

rosa claro (método 985.33; AOAC, 2005) e os resultados foram expressos em mg/100

g.

5.6.5 Polifenois extraiveis totais

Para a determinacao dos teores de polifenois extraiveis totais utilizou-se o
método descrito por Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997) e por Obanda, Owuor e
Taylor (1997), onde preparou-se uma curva padrao de acido galico e realizou-se uma
diluicdo do extrato acetébnico/metandlico em baldo de 10 mL, de onde retirou-se as
aliquotas para leitura em espectrofotdbmetro FEMTO 600 Plus, a 700 nm. Para o
branco substituiu-se a aliquota de leitura por agua destilada. Os resultados foram

expressos em mg/g.

5.6.6 Carotenoides

Para a determinacdo de carotenoides utilizou-se a metodologia sugerida
por Rodriguez-Amaya (1997), onde pesou-se entre 1 e 4 g de amostras que foram
maceradas com celite e acetona em almofariz até total extragdo do pigmento, em
seguida realizou-se a filtragdo a vacuo onde recolheu-se o filtrado, que foi
encaminhado para funil de decantacao. A separagao do pigmento ocorreu pela adigao
de 30 mL de éter de petroleo e lavagem com agua destilada, onde ao final descartou-

se a fase acetona-agua e coletou-se a fase éter para posterior tratamento com sulfato
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de sddio anidro até total remogéo da agua. A amostra foi filtrada diretamente em balédo
de 100 mL e foi aferida com éter de petrdleo. A leitura foi realizada em
espectrofotometro FEMTO 600 Plus, a 450, 449 e 444 nm para B-carotenos,
zeaxantina e a-carotenos, respectivamente. Utilizou-se o éter de petréleo como

branco. Os resultados foram expressos em pg/g.

5.7 Delineamento experimental e analises estatistica

Para a realizagdo do experimento adotou-se o delineamento inteiramente
casualizado com 4 repeti¢cdes de 5 frutos por parcela, onde os tratamentos foram os
periodos de analise (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias), totalizando 120 frutos no experimento.
Para analise de regressao foram utilizados polinémios até 3° grau e valor minimo de
R? 69%. Os valores obtidos na analise morfolégica e no indice de formato foram
expressos como meédias seguidas de desvio padrdo. Para analises estatistica dos
dados de atividade antioxidante e compostos bioativos aplicou-se analise de variancia
e para a comparagao de médias aplicou-se o teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia; para a composicdo centesimal foram calculados médias e desvio
padrdo. Os programas utilizados foram o OriginPro 8 SR0 para obtencgéo dos graficos

e o StatSoft Statistica 7.0 para a avaliagao estatistica dos dados.
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6 RESULTADOS E DISCUSAO
6.1 Andlises fisicas
6.1.1 Massa, tamanho e forma
Os frutos da variedade manguita estudados foram colhidos no estagio 1 de
maturacéo, quando apresentaram 100% de seu epicarpo (casca) verde. Os frutos

integros apresentaram massa fresca média de 81,73 + 18,28 g.

Figura 3 — Comprimento e largura de Manguita no primeiro dia de experimento.

59,50 + 3,00 mm

58,03 £ 2,25 mm

Fonte: Elaborada pela autora.

No primeiro dia de experimento, os frutos integros apresentaram
comprimento médio de 59,50 + 3,00 mm, largura de 58,03 £ 2,25 mm e indice de
formato de 1,03 + 0,04 (Tabela 1); sendo, portanto, classificados como um fruto
arredondado, o que pode facilitar as operacdes de limpeza e processamento no caso
de aplicacéo industrial (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Verificou-se que houve uma redu¢cdo média do comprimento dos frutos com
0 passar dos dias de armazenamento e que ao décimo as amostras diferiram
significativamente das amostras do primeiro e segundo dia de armazenamento; bem
como a redugéo significativa das medidas de largura dos frutos a partir do quarto dia
de armazenamento. Essas reducdes causaram o aumento no indice de formato do
fruto durante o amadurecimento, com diferengas significativa do primeiro e segundo

dia em relagéo ao décimo dia de armazenamento (Tabela 1).
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Tabela 1 — Tamanho e formato de manga var. Manguita ao longo de 10 dias de

armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 + 6,75%.

Tempo de Parametros

(aI;ri::enamento Comprimento (mm) Largura (mm) IF
0 59,502+ 0,72 58,032 + 0,21 1,03¢ + 0,02
2 57,552 + 1 83 55,942 + 0,68 1,03 + 0,03
4 55,85 + 1,01 51,92bc + 0,99 1,082 + 0,02
6 57,123b¢ + 1 04 53,28 + 1,22 1,072 + 0,02
8 55,26 + 1,83 52,86° + 1,82 1,052b¢ + 0,02
10 54 72°+ 1,05 50,16° + 0,92 1,092 £ 0,02

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

6.1.2 Cor

A determinacdo do indice de maturidade por meio da mudanca de
coloracao do epicarpo observada visualmente é considerada uma das mais confiaveis
para mangas (GILL; JAWANDHA; KAUR, 2017; KOUR et al., 2018).

Ao longo dos dez dias de armazenamento, o epicarpo de 75% das
Manguitas analisadas passou de verde para amarela intensa indicando maturagao
plena (Figura 4). Esta mudanca de cor iniciou-se apds quatro dias de armazenamento
quando as mangas passaram para o estadio 2 de maturagao (75% do epicarpo na
coloragéo verde). Apés oito dias de armazenamento 65% das mangas apresentaram-
se no estadio 4 ou 5, porém 35% ainda se encontravam no estadio 2. Ao final dos dez
dias verificou-se que 25% das mangas ainda se encontravam no estadio 2 ou 3 de

maturagao.

Figura 4 — Escala subjetiva de cor da manga var. Manguita.

-

Fonte: Adaptado de Hiluey et al. (2005). 1 = Frutos com 100% do epicarpo verde; 2 = Frutos com até
75% do epicarpo verde; 3 = Frutos com 50% do epicarpo verde; 4 = Frutos com até 75% do epicarpo
amarela; e 5 = Frutos com 100% do epicarpo amarela.
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A avaliacdo instrumental da cor (APENDICES A e B) confirmou que a
mudanca de coloracao de verde para a cor amarela € comportamento normal durante
o amadurecimento da Manguita. Observou-se que a luminosidade do epicarpo (Figura
5a), e do mesocarpo (Figura 5d), da Manguita diminuiu no decorrer do tempo de
armazenamento, podendo ser justificado pela rapida formacao de pigmentos coloridos
(KOUR et al., 2018).

As alteragdes na coloragdo de mangas armazenadas em temperaturas
elevadas sdo fendmenos comuns, uma vez que permitem maior velocidade dessas
reagdes (GILL; JAWANDHA; KAUR, 2017).

Com o amadurecimento, o parametro Chroma em algumas variedades de
manga, tende a aumentar caso a cor do fruto fique mais definida (mais pura) e o Hue
tende a reduzir, ja que passa do verde (180°) para o alaranjado (60°). No caso da
Manguita, a cor do seu epicarpo no inicio da maturagdo situou-se no segundo
quadrante do diagrama de cores, entre verde e o amarelo; e ao final do
armazenamento a cor apresentou-se totalmente amarela (Figuras 5b e 5c¢). Em geral,
essas mudangas na cor do epicarpo da manga sao atribuidas a degradacdo de
clorofila, concomitantemente com a sintese de beta caroteno e de outros pigmentos
com o avango do amadurecimento (GILL; JAWANDHA; KAUR, 2017; KOUR et al.,
2018; PAUZIAH; IKWAN, 2014).

No caso do mesocarpo a cor se localizou no primeiro quadrante entre o
vermelho e o amarelo, passando de amarelo ao alaranjado ao longo do
armazenamento, resultado do amadurecimento, sendo esta cor mais intensa quando
comparada com os frutos no inicio do armazenamento (Figuras 5e e 5f).

Comportamento semelhante pode ser verificado também em mangas da
variedade Tommy Atkins (COSTA; ALMEIDA; FIGUEIREDO NETO 2017). Outros
fatores que podem influenciar no aumento ou redugdo desses valores sdo a

temperatura de armazenamento e a variedade do fruto (NUNES, 2008).
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Figura 5 — Luminosidade, Chroma e Angulo hue do epicarpo e do mesocarpo de
manga var. Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente
de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 + 6,75%.
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Fonte: Elaborada pela autora. (a) Luminosidade do epicarpo; (b) Chroma do epicarpo; (c) Angulo hue

do epicarpo; (d) Luminosidade do mesocarpo; (e) Chroma do mesocarpo; (f) Angulo hue do mesocarpo;

6.1.3 Incidéncia de danos externos e internos

A avaliagdo da incidéncia de danos nas manguitas armazenadas a

temperatura ambiente (31,10 + 1,34 °C) revelou que até o segundo dia de
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armazenamento as mangas permaneceram isentas de manchas, injurias e lesdes em
sua casca e com aparéncia fresca. Ao quarto dia houve apenas redug¢ao no brilho e
os frutos permaneceram com aparéncia ainda muito boa, caracteristica mantida até o
sexto dia de armazenamento (Nota 7), apresentando-se com muita boa qualidade
para comercializagao.

Somente no oitavo dia, as mangas apresentaram sinais leves de murcha e
poucas manchas, caracterizando uma aparéncia regular (Nota 5). Ao décimo dia, o
murchamento dos frutos apresentou maior avancgo, reduzindo se valor comercial,
porém sem elevada quantidade de manchas (Nota 3). Mesmo apos os dez dias de
armazenamento nao houve a presenca de danos extremos ao fruto.

Nao foi observado o surgimento de podriddo ou manchas escuras no
mesocarpo da Manguita durante todo o periodo de armazenamento, ou seja, a

aparéncia interna do fruto ndo apresentou sinais de desordem fisioldgica.

6.1.4 Perda de massa, firmeza e rendimento

A perda de massa nas Manguitas aumentou gradualmente ao longo do
tempo de armazenamento (Figura 6a), apresentando diferenga significativa entre
todos os valores obtidos durante os dias de armazenamento (APENDICE C), o que
pode ser atribuido a perda de umidade das frutas para o ambiente onde estavam
armazenadas, uma vez que este apresentava em média uma baixa umidade (42,64 +
6,75%), temperatura média elevada durante o armazenamento (31,10 £ 1,34 °C) e
aos processos metabdlicos ocorridos no decorrer do amadurecimento.

Levando-se em consideragao o limite maximo de 15% de perda de massa
para que os frutos possam ser comercializados (BUSSEL; KENISGBERGER, 1975),
verificou-se que até o oitavo dia as Manguitas ainda se encontravam com perda de
massa aceitavel, pois apresentavam 14,95% de perda, porém ao décimo dia nao
poderiam mais ser encaminhadas ao coméercio.

Como consequéncia desta perda de massa e do amolecimento do
mesocarpo, foi observada uma reducao de 71,53% na firmeza dos frutos no final do
armazenamento (Figura 6b), observando diferenca estatistica nos valores obtidos a
partir do quarto dia de armazenamento (APENDICE C). O amolecimento do

mesocarpo € decorrente da quebra de pectinas, pela agao de pectinases e da hidrélise
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do amido e agucares, que ocorrem naturalmente durante a maturagéo e perda de agua
pela transpiracéo do fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Figura 6 — Perda de massa do fruto (a), firmeza do fruto (b) e rendimento do
mesocarpo (c) de manga var. Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a
temperatura ambiente de 31,10 + 1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.
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Fonte: Elaborada pela autora.

A Manguita em estudo apresentou rendimento médio de polpa durante o
amadurecimento (Figura 6c¢), caracteristica essa que nao inviabiliza que o fruto seja
utilizado tanto para consumo in natura quanto industrial. De acordo com Carvalho e
Mdiller (2005) os frutos podem ser classificados quanto ao rendimento percentual de
polpa em: muito baixo (igual ou inferior a 20%); baixo (entre 21 e 40%); médio (entre
41 e 60%); alto (entre 61 e 80%); e muito alto (superior a 81%).

Um maior rendimento foi observado na Manguita verde (62,19%), diferindo
significativamente dos valores obtidos nos demais dias de armazenamento

(APENDICE C), este fato pode ser explicado pelas perdas ocorridas durante o
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descasamento e despolpamento manual aplicado no experimento, pois o rendimento
de polpa de frutas pode sofrer variacbes a depender do tipo de extracao utilizado
(MATTA et al., 2005).

6.2 Analises fisico-quimicas

6.2.1 Potencial hidrogeniénico (pH), acidez titulavel (AT), solidos soluveis (SS)
e SS/AT

A manguita em seu estadio inicial de maturagdo apresentou pH médio de
3,34, o0 que a caracteriza como um fruto de elevada acidez neste estadio. Foi
observado durante o periodo de armazenamento um aumento linear do pH para até
4,72 (Figura 7a), apresentando diferenca significativa apds o sexto dia de analise
(APENDICE D), resultado da reducéo na acidez do fruto (Figura 7b).

Os valores de acidez das amostras apresentaram diferenca estatistica apos
o sexto dia de armazenamento, com valores consideravelmente inferiores aos valores
encontrados nos primeiros dias de analise, que passaram de 1,15 para 0,25% de acido
citrico durante o amadurecimento dos frutos (APENDICE D).

A reducédo da acidez em frutos é ocasionada pela realizagao dos processos
metabodlicos durante o amadurecimento dos frutos, resultado da elevada atividade
respiratoria e conversao de acidos organicos em agucares (PACHECO et al., 2015).

Os SS das Manguitas armazenadas a temperatura ambiente sofreram
aumento com comportamento quadratico ao longo do armazenamento estabilizando-
se a partir do sexto dia (Figura 7c). Ao se avaliar estatisticamente os dados obtidos
para SS, observou que houve diferenga significativa entre os valores obtidos até o
quarto dia de armazenamento e que a partir do sexto dia ndo houve diferenca
significativa (APENDICE D).

O aumento significativo nos teores de SS com o avango da maturacao
deve-se a transformacgao das reservas acumuladas, tais como o amido, durante a
formacéo e desenvolvimento dos frutos em agucares soluveis, assim como a perda
de massa que resulta na concentracdo destes compostos (COSTA et al., 2018). Nas
condi¢cdes em que o trabalho foi desenvolvido, os frutos apresentaram uma perda de
massa de 17,41% alcancando valores de 21,88% no décimo dia.
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Figura 7 — Potencial hidrogenidnico (pH) (a), acidez titulavel (b), solidos soluveis (c) e
relacdo entre solidos soluveis e acidez titulavel (d) do mesocarpo de manga var.
Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 +
1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.
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Fonte: Elaborada pela autora.

A legislagdo vigente responsavel pela determinacdo dos padrées de
identidade e qualidade para polpas de frutas, estabelece valores minimos de pH
(3,50), sdlidos soluveis (12 °Brix), acidez total (0,30 g/100 g) e acido ascorbico (6,10
g/100 g) para polpa de manga; com isso € possivel afirmar que a polpa da Manguita
se manteve dentro dos padrdes exigidos durante os dez dias de armazenamento
(Figuras 7 e 9), com valores sempre superiores aos permitidos (BRASIL, 2016).

A relacao entre SS/AT assumiu um aumento ao passar do tempo de
armazenamento (Figura 7d), com diferenga significativa a partir do sexto dia de

armazenamento (APENDICE D). Os frutos imaturos apresentaram uma relacdo média
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de 10,85 e maiores médias foram verificadas no oitavo (73,64) e décimo dia (70,16)
de armazenamento (APENDICE D). Foi possivel verificar que os frutos atingiram

elevado grau de maturidade ao final do armazenamento.

6.2.2 Amido, acucares redutores e agucares nao redutores

Observou-se que ao passar do sexto dia de armazenamento a Manguita
apresentou uma queda brusca nos teores de amido (Figura 8a), com diferenca
significativa a partir do quarto dia de armazenamento (APENDICE E).

Este comportamento € comum em mangas, como verificado por Rocha et
al. (2001) ao estudar a degradagao do amido em manga da variedade Tommy Atkins,
0 que indica a transformacdo do amido em acucares menos complexos, sendo
confirmado pelo alto conteudo de sacarose, resultado da degradagdo do amido e
agucar predominante em mangas maduras. A Manguita apos os oito dias de
armazenamento, apresentou teores de amido aproximados aos da manga Imbu
madura (VIECCELLI et al., 2016; AGOSTINI, 2011; TRINDADE; LIMA; ASSIS, 2015).

O menor teor de amido a partir do oitavo dia, indica que o fruto aumentou
seu consumo, e, portanto, mostrou provaveis sinais do inicio da senescéncia, onde
ocorre maior consumo de energia durante os processos metabdlicos do fruto.
Levando-se em consideracao a faixa de pH étima para amilases de 4,5 sugerida por
Freitas, Martins e Ferreira (2014) é possivel inferir que a partir do sexto dia de
armazenamento (Figura 8a) houve maior agéo da enzima sobre o conteudo de amido
do fruto.

A redugao no conteudo de acgucares redutores da Manguita a partir do
oitavo dia (Figura 8b), € um fendmeno que ocorre normalmente nos frutos, pois a
glicose e a frutose sdo suas principais fontes de energia durante a atividade
respiratoria e em processos metabodlicos durante o amadurecimento.

Verificou-se que houve diferencga significativa entre os teores de agucares
redutores do primeiro e quarto dia de armazenamento, e que no primeiro e décimo dia

os teores encontrados nao diferiram estatisticamente entre si (APENDICE E).
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Figura 8 — Comportamento do amido (a), agucares redutores (b) e agucares nao
redutores (c) determinados no mesocarpo da manga var. Manguita ao longo de 10
dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 + 1,34 °C e UR de 42,64 £
6,75%.
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Fonte: Elaborada pela autora.

Mesmo sofrendo uma queda com relagao aos teores encontrados no inicio
do amadurecimento, a sacarose foi o agucar predominante na manguita madura
(Figura 8c), ndo havendo diferenca significativa entre os teores de agucares nao
redutores das amostras durante todo o periodo de armazenamento (APENDICE E). O
alto teor de glicose, frutose e sacarose em frutos resultam em maior aceitagao pelo
consumidor (SANTOS et al., 2016).

6.3 Composicao centesimal

A variedade estudada apresentou elevada umidade e nao foram

observadas diferengas significativas entre os teores de umidade encontrados nas
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amostras (Tabela 2). Os valores de umidade encontrados nas amostras de Manguita
estavam préximos ao indicado para manga Palmer (79,7%), porém inferiores ao
encontrado em mangas Haden (82,3%) e Tommy Atkins (85,8%) como sugerido pela
Tabela Brasileira de Composig¢ao de Alimentos (NEPA, 2011).

A elevada umidade esta relacionada com o aumento da perecibilidade dos
frutos, por meio de deterioragdes causadas por microrganismos e por colaborar para
0 acontecimento de reagdes enzimaticas e quimicas durante o amadurecimento e
armazenamento prolongado (ALMEIDA; SILVA; GONCALVES, 2018; SILVA, 2017).

Tabela 2 — Composi¢ao centesimal (Média + Desvio padrdo) de manga var. Manguita
apo6s 6 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 + 1,34 °C e UR de
42,64 £6,75%.

Tempo de Armazenamento (Dias)*

Parametros (%) 0 6 10
Umidade 78,442 £ 1,71 77,992 £ 1,93 78,482 £ 1,80
Cinzas 0,542+ 0,14 0,692 £ 0,28 0,692 + 0,08
Lipidios 0,142 £ 0,06 0,05° + 0,01 0,06° + 0,03
Proteinas 0,542 £ 0,15 0,762* + 0,14 0,81°+ 0,08
Fibras 0,872+ 0,12 0,63+ 0,10 0,63+ 0,12
Carboidratos 19,482 + 1,50 19,892 + 2,00 19,332 £ 1,67
TOTAL 100

*Resultados expressos em base Umida. Médias seguidas das mesmas letras, na linha, nao
apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

O conteudo de cinzas nao apresentou diferenca estatisticas entre os
valores obtidos nos trés tempos de analise (Tabela 2), mas elevado quando
comparado com o encontrado em Haden, Palmer e Tommy Atkins (SILVA FILHO et
al. 2015; NEPA, 2011). Os teores de cinza indicam presenga de minerais que sao
necessarios para desenvolvimento e manutengao do fruto.

Os principais beneficios associados a presenca de micronutrientes em
mangas sao verificados desde a produtividade, onde a arvore pode passar a produzir
em maior quantidade, dando origem a frutos com maior massa e com altos teores de
solidos soluveis e agucares. Além de colaborar para a manutengao da qualidade do
fruto, pois podem estar associados a reducdo da incidéncia de colapso interno. A
deficiéncia de minerais pode resultar em desorganizagao celular, quebra da parede
celular, redugédo na firmeza, entre outros disturbios fisioldégicos (SIDDIQ; BRECHT;
SIDHU, 2017).
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Do ponto de vista nutricional, a presenca de minerais em sua polpa é
positiva, visto que € de extrema importancia a ingestdo de micronutrientes para
manutengao do organismo humano (ROCHA et al., 2012).

Verificou-se que as amostras de Manguita verde apresentaram maior
conteudo lipidico, diferindo significativamente das amostras dos tempos 6 e 10, que
nao diferiram ente si (Tabela 2). Esta reduc¢do pode estar associada com a ocorréncia
de oxidacgéo lipidica durante o amadurecimento, consequéncia da alta respiragao da
Manguita, que ¢é estimulada pela elevada temperatura no ambiente de
armazenamento (SPAGNOL et al., 2018).

O teor de lipideos esta associado a ocorréncia de reacdes de rancificacao
e perda de vitaminas A e D e vitaminas do complexo B, entre outros nutrientes
essenciais durante o amadurecimento e senescéncia de frutos (NEPA, 2011;
CHITARRA; CHITARRA, 2005; MENDES-FILHO et al. 2014).

Os valores de proteinas encontrados, se mostraram superiores aos valores
estipulados para mangas Haden e Palmer (NEPA, 2011). No decorrer do
amadurecimento verificou-se um aumento no conteudo proteico e diferenca
significativa entres os valores obtidos no primeiro e ultimo dia de armazenamento.
Araujo et al. (2014) avaliando a composigao centesimal de polpa de manga, encontrou
um teor de 0,8% de proteinas, semelhante ao encontrado na Manguita no décimo dia
de armazenamento.

A Manguita se mostrou uma boa fonte de fibras, com teores superiores ao
encontrado por Silva Filho el al. (2015) em manga Haden (0,28%). Observou-se uma
reducdo no teor de fibras ao sexto dia, com valor estatisticamente diferente do valor
obtido no primeiro dia de armazenamento e estatisticamente igual ao obtido no ultimo
dia (Tabela 2).

Essa redugéo pode estar associada com a degradagao dos polissacarideos
que compdem a parede celular e pode ser vantajosa, ja que um elevado conteudo de
fibras em manga pode afetar sua aceitacdo pelo consumidor e ainda impedir sua
aplicagdo em subprodutos como as sobremesas e os sorvetes (CARVALHO et al.,
2004).

Para carboidratos totais, verificou-se que a manguita apresentou conteudo
semelhante ao estipulado para manga Haden e superior ao encontrado em manga
Tommy Atikins (NEPA, 2011; SOUZA et a., 2017; BALOCH; BIBI, 2012). Nao ocorreu



Resultados e discussdo 48

diferencas significativas entre os conteudos de carboidratos obtidos para cada dia de
armazenamento (Tabela 2).

Os carboidratos sdo compostos utilizados como principal fonte energética
para os frutos, e estdo associados ao sabor adocicado resultantes da presenca de
sacarose, glicose e frutose; além destes, o amido também é contabilizado entre o teor
de carboidrato totais dos frutos e é a sua principal reserva de energia (VICENTE et
al., 2009; PALIYATH et al., 2008).

O conteudo de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibras e carboidratos
bem como outros componentes dos frutos, podem sofrer influéncias do clima,

temperatura, tipo de solo, disponibilidade de agua e nutrientes (BASTOS et al., 2016).

6.4 Atividade antioxidante e compostos bioativos

Uma maior atividade antioxidante da Manguita foi registrada quando a
polpa foi avaliada pela capacidade de redugao do ferro (FRAP) quando comparada
com capacidade de captura do radical ABTS"*.

Entre o primeiro e o sexto dia de armazenamento ndo houve diferenga
estatistica entre as médias encontradas por FRAP, porém o aumento da atividade
antioxidante foi significativo apds os dez dias. Ja para atividade antioxidante por
ABTS"* nao houve diferenca significativa entre as médias, ja que nao foi registrado
variagcao na atividade (Tabela 3).

Hoyos-Arbeldez et al. (2018) relataram que ao se estudar a atividade
antioxidante de partes da manga pela captura do radical ABTS™*, a semente e a casca
podem apresentar maior atividade quando comparadas com a polpa. Esses valores
podem ser influenciados pelo conteudo de fendlicos presentes e a quantidade de
substancias nao-fendélicas com capacidade de eliminagdo de radicais e/ou atividade
eletroquimica também podem interferir nesses resultados.

A atividade antioxidante da Manguita por FRAP, no ultimo dia de
armazenamento, chegou a um valor aproximado ao de manga Bombay Green
(aproximadamente 25 uM de Sulfato ferroso/g) com oito dias de armazenamento, e foi
inferior a atividade antioxidante em mangas Langra e Dashehari que apresentam
valores proximos a 70 yM de Sulfato ferroso/g, de procedéncia indiana (KILLADI et
al., 2018).
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Tabela 3 — Atividade Antioxidante e polifendis extraiveis totais em manga var.
Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 +
1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de Parametros

armazenamento FRAP (UM de ABTS™* (UM de

(Dias) Sulfato ferroso/g) Trolox/g) PET (mg/100 g)
0 12,71° £ 0,09 3,392+ 0,21 52,232 £ 7,59
6 11,34+ 1,73 3,092+ 0,24 34,830+ 3,94
10 21,612+ 3,12 3,282+ 0,16 41,52° + 1,81

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

A Manguita, assim como outras variedades de manga, € uma boa fonte de
compostos bioativos. Os polifendis extraiveis totais na manguita, apresentaram uma
reducao significativa a partir do sexto dia de armazenamento com relagao ao inicio do
armazenamento (Tabela 3) e apresentou valores inferiores aos encontrados por
Stafussa et al. (2018) ao avaliarem o conteudo de compostos fendlicos em polpa de
manga (74,32 mg/100 g).

A reducdo ou aumento do conteudo de fendlicos pode apresentar
discrepancias a depender do metabolismo da manga avaliada, além de serem
influenciados pela variedade, maturacéo, nutricdo e fatores edafoclimaticos (clima,
relevo, temperatura, umidade, radiagdo, solo, pluviosidade, entre outros); vale
ressaltar que sdo compostos altamente relacionados com as caracteristicas de sabor
do fruto (OLIVEIRA et al., 2011; SOETHE et al., 2016; CARVALHO et al., 2014).

O comportamento do contetido de vitamina C dos frutos (APENDICE F)
indicou uma reducgéo linear desde o tempo 0 (36,56 mg/100 g) até o ultimo dia de
armazenamento (19,53 mg/100 g). A reducao de vitamina C € comum nos demais
cultivares de manga, como por exemplo, nas variedades Espada, Rosa e Tommy
Atkins (SOUSA et al., 2017; SOARES; JOSE, 2013).

Por ser um antioxidante, a vitamina C age sobre os radicais livres,
removendo o oxigénio e evitando as reagdes oxidativas do fruto, o que explicaria a
reducdo do conteudo de acido ascérbico na manguita durante o amadurecimento
(SILVA et al., 2014).
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Figura 9 — Vitamina C em manga var. Manguita ao longo de 10 dias de
armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 + 6,75%.
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Fonte: Elaborada pela autora.

Observou-se que os conteudos de B-carotenos, zeaxantinas e a-carotenos
foram semelhantes (Tabela 4), demonstrando um aumento ao passar dos dez dias de
armazenamento. Houve diferencga significativa entre as amostras analisadas em cada

dia de armazenamento avaliado para cada composto.

Tabela 4 — Teores de carotenoides em manga var. Manguita ao longo de 10 dias de
armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 + 6,75%.

Tempo de Parametros

?[l;rir;genamento B-carotenos (ug/g) Zeaxantina (ug/g) a-carotenos (ug/g)
0 9,04¢ + 0,46 8,53°+ 3,79 9,11¢+ 4,89
6 31,800 + 0,08 32,92 + 4 59 31,33 + 4,31
10 48,172 + 0,36 48,712+ 5,49 47,882 + 5,28

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

Meena et al. (2018) sugerem que a presenga de polifendis pode contribuir
para o acumulo de B-carotenos em mangas por existir uma certa sinergia entre os dois
compostos, o que pode explicar o aumento significativo de [-carotenoides na
Manguita durante os dez dias de armazenamento (Tabela 4).

Os valores de B-carotenos no mesocarpo da manguita no sexto e décimo
dia foram superiores aos encontrados em mesocarpo de manga Rosa (30,74 ug/g) e
Amrapali (9,24 pg/g) (SOARES; JOSE, 2013; MEENA et al., 2018) para carotenoides
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totais e foram superiores ao valor de [B-carotenos encontrado em mesocarpo de
manga Tommy Atkins (15.579,24 ug/g) (OLIVEIRA et al., 2011).

Os maiores teores de B-carotenos, zeaxantinas e a-carotenos na Nanguita,
foi registrado ao décimo de armazenamento e pode ser observado pelo
comportamento da cor da polpa do fruto, que apresentou a cor amarela bem definida,
ao passar dos dias de armazenamento (Figura 10), confirmando, portanto, que a

sintese de carotenoides € maior durante 0 amadurecimento da manguita.

Figura 10 — Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente
de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 + 6,75%.

Fonte: Elaborada pela autora.
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7 CONCLUSAO

O armazenamento a temperatura ambiente provocou grandes alteragoes
fisicas e fisico-quimicas na Manguita, entretanto, o fruto amadureceu de maneira
uniforme no decorrer dos dez dias de armazenamento. Sendo que a Manguita
apresentou uma vida util de no maximo oito dias nas condi¢ées de armazenamento
aplicados, quando o conjunto de suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e
centesimal ainda se apresentava ideal para consumo. Verificou-se também uma
grande influéncia do armazenamento sobre a coloragao, perda de massa, firmeza,
acidez, sodlidos soluveis, pH, conteudo de amido e acucares, vitamina C e

Carotenoides da Manguita.
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APENDICE

APENDICE A — Avaliagao instrumental da cor do epicarpo de manga var. Manguita ao
longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e UR
de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de Parametros
arma?ginaasr?ento Luminosidade Chroma Angulo hue
0 66,622 + 1,47 33,03° £ 2,37 97,192+ 2,01
2 60,94% + 1,54 35,62°¢ + 2,30 96,36 + 6,33
4 57,88° + 0,99 36,37° £ 0,99 92,632 + 10,88
6 58,09 + 2,18 43,49 + 347 83,49 + 3,53
8 57,28° + 0,60 48,13%° + 1,34 73,68° + 4,46
10 58,03 + 0,25 49,382 + 1,02 72,46° + 2,82

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

APENDICE B - Avaliacio instrumental da cor do mesocarpo de manga var. Manguita
ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e
UR de 42,64 + 6,75%.

Tempo de Parametros

arma:;inaasr;\ento Luminosidade Chroma Angulo hue
0 74,64° + 2,28 52,59¢ + 2,54 81,562 + 2,73
2 72,50% + 2,95 55,98% + 0,95 77,592 + 0,96
4 71,102 + 1,44 59,75°+ 2,13 78,862 + 3,66
6 66,57 + 144 63,91° + 3,34 70,81° + 2,63
8 66,91 + 1,96 69,782 + 0,94 67,42° + 2,11
10 66,23° £ 1,07 70,332 + 1,97 67,63° £ 1,05

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

APENDICE C - Perda de massa, firmeza e rendimento do mesocarpo de manga var.
Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 +
1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de Parametros
arma(zgi"aas';‘e"m Perda gz)massa Firmeza (N) Rendimento (%)
0 0,007+ 0,00 72,042+ 5,73 62,192 + 1,65
2 3,95°+ 0,15 60,752 + 0,85 52,53+ 4,48
4 6,989 + 0,24 44,83 + 10,09 45,79°+ 3,11
6 11,47°+ 0,32 29,62° + 6,34 43,82° + 3,21
8 14,95° + 0,32 20,51°+ 1,38 46,35 + 1,34
10 17,412 £ 0,29 20,09° + 1,36 45,38°+ 1,27

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo

teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.
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APENDICE D - Potencial hidrogeniénico (pH), acidez titulavel (AT), sélidos soltveis
(SS) e relacdo entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) de manga var.
Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £
1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de Parametros
a"“afg?:sr;'e"m pH AT (%) SS (%) SS/AT
0 3.34°+ 015 1152+ 014  1094°+250 10.85°%1.79
2 3,44°+0.10 1272+024  1527°+081  13.57°+ 2,02
4 3,58°+ 0,22 093%+026  1898°+179 20,31 +879
6 4.18°+ 0,18 063°+010 20932+080 3563°+5,82
8 4,95% + 0,33 023°+008  22312+122 73.64%+0934
10 4,73% + 0,26 026%9+010 21889 +173 70,16%+2.78

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

APENDICE E - Comportamento do amido, aclcares redutores e aclcares nao
redutores em manga var. Manguita ao longo de 10 dias de armazenamento a
temperatura ambiente de 31,10 + 1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de Parametros

armazenamento . Acucares Acucares nao
(Dias) Amido (%) redgtores (%) regdutores (%)

0 9,992 + 1,20 1,62°+ 0,19 7,012 £ 1,32

2 8,112 £ 1,56 2,04%c + 0,05 4,302+ 0,17

4 4,12*+ 1,15 2,562 + 0,20 4,642 + 0,85

6 2,12 + 2,06 2,43% + 0,23 3,542 + 0,01

8 0,46° £ 0,20 2,16%c + 0,34 3,542+ 2,19

10 1,20° £ 0,53 1,94 + 0,34 4,082 + 0,96

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

APENDICE F - Vitamina C em manga var. Manguita ao longo de 10 dias de
armazenamento a temperatura ambiente de 31,10 £ 1,34 °C e UR de 42,64 £ 6,75%.

Tempo de armazenamento Parametros
(Dias) Vitamina C (mg/100 g)
0 36,56 + 3,36
2 33,652 + 4,39
4 33,692 + 5,63
6 27,352 + 5,09
8 27,447%° + 6,06
10 19,54° + 2,62

Médias seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo
teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.
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