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RESUMO : Neste trabalho avaliou-se a interacdo do arngazento refrigerado de manga
minimamente processada, em dois tipos de embatdgmmdejas de poliestireno recobertas com
PVC e embalagem de polietileno tereftalato. O aemamento das amostras foi refrigerado
entre 7°C e 8°C. Durante esse periodo, os pedacosadgas minimamente processado foram
analisados nos dias 0; 3; 5 e 7 de armazenamest@nAlises realizadas foram de sdlidos
soluveis (SS), expressos em °Brix, niveis de aditi@avel (AT), pH, umidade, atividade de
agua e vitamina C. Os resultados para determinagiaumidade e atividade de agua
demonstram que houve um incremento nos valoresroeito dia mantendo-se constante até o
sétimo dia. Para determinacdo de SS, houve um a@ardenmaneira progressiva passando de
11 °Brix para 12,95 e para a vitamina C foi obsdovama diminuicdo de 23% no terceiro dia
mantendo-se constante até o sétimo dia. Ja pa@@setros acidez e pH, estes mantiveram-se
constantes até o quinto dia ocorrendo no sétimamia elevagdo do pH e uma diminuicdo da
acidez. Desta forma foi possivel concluir que amim®mbalagens podem ser utilizadas no
armazenamento das mangas minimamente processqdesgara todos os parametros avaliados
os dois tipos de embalagem né&o diferiram entre si.
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1. INTRODUCAO

O processamento minimo de frutos também chamadaedh cut’, € uma tecnologia
que permite a obtencéo de produtos frescos, plitssidp dentre outros fatores, a agregacéo de
valor ao produto final. Além disso, seria uma aliiva aos desperdicios de frutos, em média
20 a 30% em alguns dos grandes centros de dig@ib@UNQUEIRA E LUENGO 2000).

As condicdes para efetivacdo dessa tecnologia guétiza usual sdo muitas. O controle
microbiolégico VERLINDEN & NICOLAI (2000) e o comite da aceleragdo dos processos
pertinentes ao avanco a senescéncia dos frutos KetU@l., 2003; AHVENAINEN, (1996),
principalmente durante as etapas de secionamemscascamento e acondicionamento
CANTWELL & SUSLOW (2002), poderiam comprometer aeenMcdo e 0 sucesso do
processamento minimo de frutos.

Apesar da praticidade, conveniéncia e provavel noiézacdo mercadologica, o
processamento minimo pode provocar nos frutos &llgas comportamento similar a de
tecidos submetidos a algum tipo estresse (HONGM, R001), que pode conduzir alteraces
bioquimicas e fisiolégicas indesejaveis (NEVESaEt2009).

Existe uma tendéncia mundial em relacdo ao mercadsumidor de frutas. Nos
altimos quinze anos, houve um aumento na comeza@p de produtos e derivados de frutas, e
o Brasil tem se destacado como um dos maiores fomedudesses derivados (SOUSA, 2008). A
lideranca do pais, neste sentido, esta relaciodadaorme diversidade de frutas tropicais
exoticas, que tém ampliado o mercado por desperfmladar dos consumidores (GURJAO,
2006).

Os frutos tropicais como tamarindo, abacaxi, maéaconanga, caja, goiaba e graviola,
tém uma especial preferéncia na dieta dos consuesidwasileiros (CACERES, 2003), devido
aos seus constituintes nutricionais e variedadea@as e sabores.

A manga Mangiferaindica L.) € uma das mais importantes frutas tropicaibisi@ria da
humanidade (Silva, 1996). O destague do Brasil rmaygdo mundial esta diretamente
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envolvido aos prOJetos de irrigacao dlspostos nd:e\dD Sao Francisco, voltados para a
producdo de manga destinada ao mercado externegklka007). Dentre as frutas atualmente
comercializadas, a manga € a oitava colocada eameolle comercializacdo no mundo, em
funcdo do seu amplo consumo nos paises asiata@#\mérica Latina (AGRIANUAL, 2006).

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi ava#iainteragdo do armazenamento
refrigerado de mangas minimamente processadasciada® a dois tipos de embalagens,
poliestireno e PVC e embalagem de polietileno taliah.

2. MATERIAL E METODOS

Utilizou-se de maga rosa obtidas em supermercadeslezionadas pela auséncia de
danos e/ou podriddo e padronizados segundo ostasilisuais. Antes de serem embaladas os
frutos foram higienizados em solu¢ao 200ppm dedhipibo de sédio, onde foram deixadas por
quinze minutos. Realizado o enxaglie as mangas fdeseascadas e cortadas em cubos e em
seguida pesadas e embaladas em dois tipo de emmsldgmndejas de poliestireno recobertas
com PVC e embalagem de polietileno tereftalato.oLegh seguida foram armazenadas sob
refrigeracdo a temperatura entre 7°C e 8°C. Durastse periodo, os pedacos de manga
minimamente processados foram analisados nos digiss0e 7 de armazenamento, quanto aos
teores de sdlidos soluveis (SS), determinados |edtiara refratométrica direta, sendo os
resultados expressos em °Brix, niveis de acidelati¢l (AT) determinados por titulometria de
neutralizacdo, com NaOH a 0,01 N, pH, umidadejdstdle de agua e vitamina C seguindo a
metodologia descritgselo Instituto Adolfo Lutz, (2005).

Os resultados de todas as determinacdes foram sdbma ANOVA e teste de média

de Tukey (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados obtidos para umidade e atividadégg@ houve um incremento nos
valores no terceiro dia mantendo-se constantdsitamente a nivel de 5% de significancia até
o sétimo dia em todas as embalagens avaliadas, podeoser observado na tabela 1.

Tabela 1 — Umidade, Vitamina C, Acidez Titulavel, Atividadke Agua, pH e Solidos Solaveis, em
manga rosa minimamente processada e armazenadaljasem temperatura entre 7°C e 8°C.

*Tratamentos
Parametro T1(0) T2(3) T3(5) T4(7)
. 82,44DA 84,60aA 84,94aA 84,23aA
Umidade

82,44bA 84,23aA 84,58aA 84,3aA

i 10,4aA 6.88DA 6.98DA 6,98bA
tamina 10,4aA 6,98bA 6,90bA 6,90bA
Acidez 0,35bA 0,30bA 0,29bA 0,57aA
0,35bA 0,38bA 0,35bA 0,59aA

o 0,91bA 0,97aA 0,96aA 0,96aA
0,91bA 0,97aA 0,96aA 0,95aA

" 3,960A Z,060A 4,070A 6.54aA
3,96bA 3,76bA 4,04bA 7.06aA
- T1bA 11.510A 12.25aA 12.95aA
11bA 12,75aA 12,75aA 12,25aA

Os resultados da primeira linha de todos os paramavaliados referem-se a embalagem de poliestiren
expandido e os da segunda linha a embalagem dxileoio tereftalato .
Medidas seguidas da mesma letra mailscula na mesion@ga ou mindscula na mesma linha para cada
parametros nédo diferem significativamente peleetdst Tukey (p>0,05).
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Para a vitamina C f0| observado uma d|m|nun;ao 31% 210 terceiro dia mantendo-se
constante até o sétimo dia nos dois tratamentdsath@s. Resultado de decréscimo constante
pode ser observado nos resultados obtidos por BRUBK. al. (2000), quando observando
polpas de mangas ‘Tommy Atkins’ fatiadas e congedadhinda segundo BRUNINI et. al.
(2000), esse decréscimo ndo se deve ao tipo de corembalagem da manga, mas sim ao
armazenamento. Ja Chitarra (1999), mostra quei@uaaior o estresse causado pelo preparo,
maior a perda desta vitamina.

Jé para os parametros acidez e pH estes mantiwserastatisticamente constantes até o
quinto dia ocorrendo no sétimo dia uma elevacaphie uma diminuicdo da acidez para ambas
as embalagens utilizadas. Os teores de acidosionganom poucas excecdes, diminuem com a
maturacdo, em decorréncia do processo respiradrida sua conversdo em acucares. Além
disso constituem excelentes reservas energéticésitdp através de sua oxidagéo via ciclo de
Krebs. O decréscimo na acidez titulavel implicovéacimo no pH, pois as varia¢cdes no pH
traduzem as variagbes na acidez titulavel (Teis48@9). Esses resultados coincidem aos
resultados encontrados por NEVES et. al. (20089ndo observando mangas ‘tommy Atkins’
que os niveis de AT apresentaram constantes deuoise também ndo apresentam diferenca
estatistica entre os tratamentos. Resultados semethforam encontrados por Silva (1980) ao
avaliar abacaxis ‘Smooth Cayenne’ e nos trabaBaogi e Durigan (2002), ao avaliar abacaxi
pérola, estes obtiveram os mesmos resultados.

Em relacdo aos valores encontrados para determirdedSS, houve um aumento de
maneira progressiva passando de 11 °Brix para 1@g@Budo n&do foram observadas diferencas
significativas entre as embalagens utilizadas. Rems semelhantes foram descritos no
trabalho de NEVES et. al. (2009) onde foram detiestancrementos os teores de SS, em todos
os tratamentos também de maneira progressiva 8j2 iB momento da colheita para 12,5
°Brix aos 10 dias de armazenamento.

4. CONCLUSAO

Foi possivel concluir que ambas as embalagens psdentilizadas no armazenamento
das mangas minimamente processadas e que paraotofdasgimetros avaliados os dois tipos de
embalagem nédo diferiram entre si a nivel de 5%gieficancia.
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