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RESUMO:Os frutos de manga por apresentar comportamentoat®rico restringe o tempo
de comercializagdo em poucos dias. Deste modobaltna objetivou avaliar se a aplicagcéo
de acido giberélico em pré-colheita prolonga o tenge armazenamento dos frutos sem
alterar a qualidade. Frutos da variedade Tommy iglkioram submetidos a trés aplicacdes
por imersdo, de modo que as doses utilizadas fata® mg [}, 50 mg [}, 100 mg [}, 150
mg L e 200 mg 1! de 4cido giberélico. Ap6s a colheita foram transpdos e armazenados
a temperatura de 25°C £3°C e avaliados a cada diés (0, 3, 6 e 9 dias apos a colheita) de
acordo com os seguintes parametros: acidez titll&aidos sollveis, coloragédo da polpa e
taxa respiratéria. Doses acima de 50 mg influenciaram nos teores de sélidos soliveis,
acidos organicos e na atividade respiratéria duemt armazenamento. Enquanto que na
anédlise de coloracdo, os frutos tratados com 100 litgde acido giberélico obtiveram
maiores valores em relagdo ao escurecimento e ittedd¢ de amarelo ao final do
experimento. Doses elevadas de acido giberélicpgonaram amadurecimento precoce
quando aplicadas acima de 50 m( &, ainda, n&o influenciam na qualidade das mangas.

PALAVRAS-CHAVES: Pos-colheita, Solidos soluveisleaditulavel, Coloracéo e Atividade
respiratoria.

STORAGE AND FRUIT QUALITY OF MANGO ( MangiferaindicalL.) TREATED
WITH ACID GIBBERELLIC

ABSTRACT: The mango fruit by presenting climacteeicavior restricts the time to market a
few days. Thus the study to evaluate whether tpécagion of gibberellic acid pre-harvest
lengthens the shelf life of fruits without changthg quality. Fruits Tommy Atkins underwent
three applications by immersion so that the dosesiwere 0 mg:t, 50 mg.r*, 100 mg.L,
150 mg.[* and 200 mg.t gibberellic acid. After harvest, they were trangpd and stored at
25° C £3°C and analyzed every tree days (0, 3,d6%days after harvest) in accordance with
the following parameters: acidity titratable, solalsolids, color and respiratory rate. Doses
above 50 mg.L influenced the content of soluble solids, orgaadds and respiratory
activity during storage. While in the analysis aflar, the fruits treated with 100 mg'L
gibberellic acid had higher value to browning artthde of yellow at the end the experiment.
High doses of gibberellic acid provided earlier mnéty when applied above 50 mg,Land
also didn't influence the quality of mangoes.

KEY WORDS: Post-harvest, Soluble solids, Titratalsielity, color and respiratory activity.
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INTRODUCAO

Por ser uma planta de origem tipicamente tropeatontrou no Brasil condicdes
Otimas para seu desenvolvimento, apresentando-seo com dos principais paises
exportadores desse fruto. S6 no ano de 2009 foraaupidas mais de 1.000 milhdo de
toneladas de manga no Brasil, entre os princigales produtores estdo a Bahia com 45 %
desse volume, seguindo por Pernambuco que repaesgmmbximadamente 20% desta
producdo. Amaior regido produtora € o Nordeste com volume 283 toneladas, que
representa 73,41% da producédo brasileira. Seguretdev (2010), analista do mercado de
manga, entre janeiro e novembro de 2010, apena¥al® do S&o Francisco, um dos
principais centros produtores de manga, os embsrgge manga aumentaram 11% se
comparados aos do periodo do ano anteddiesse montante, o estado do Parana fica em 10°
lugar com um volume produzido em 2009 de 10.382l&mlas, o que representa 0,87%
(Embrapa, 2010).

No Brasil séo observadas, perdas significativasogl&s as etapas da cadeia produtiva,
sobretudo na comercializacéo varejista, sendo estaslacionadas em quase sua totalidade a
incidéncia de doencas fungicas (Gomes, et al.,)2010

Dentre os varios fatores que prejudicam o aumeat@xportacdo de manga estédo
aqueles relacionados a sua alta perecibilidadeahimyiabiliza a competitividade do produto
brasileiro no exterior. Por imposicdo dos importadp os frutos devem chegar aos seus
destinos com a maxima vida util possivel (Hiluegle2005).

O uso de reguladores vegetais pode modificar aéapar de frutos de forma
positiva ou negativa. Os produtores e comerciatgefsutas tém interesse na comercializacéo
de produtos atrativos, saborosos e econdmicos.atgrglam as necessidades nutricionais,
sensoriais e psicologicas dos consumidores. Adsmistam meios alternativos para aumentar
o rendimento de producgéo e obtencao de frutos e@idade superior. Os meios usuais mais
efetivos para atingir esses objetivos, em pomaoeserciais, incluem o uso de produtos
quimicos para regular a fisiologia das plantast®ta E Chitarra, 2005).

Taiz e Zeiger (2009) citam a utilizacdo comercialalguns reguladores vegetais,
assim como a giberelina, que possuem a funcaotdedae o amadurecimento dos frutos,
afetando principalmente as mudancas de cor e owpwohento da casca. A giberelina é
usada para atrasar o amadurecimento dos frutosadgumira, visando melhorar a qualidade
do fruto e evitando perdas excessivas na comearago, aléem disso, retarda o amolecimento

da casca, a perda de clorofila e 0 acimulo dearavates (Chitarra e Chitarra, 2005).
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Com base na literatura, devido as excessivas peaasolheitas e menor prazo de
vida de prateleira, este trabalho tem como objetitiizar a aplicacdo de &cido giberélico

visando prolongar o tempo de armazenamento e naelaajualidade dos frutos de manga.

MATERIAL E METODOS

Os frutos da variedade Tommy Atkins foram obtidas mbmar localizado no
municipio de Maria Helena, Regido Noroeste do estdd Parana com as seguintes
coordenadas geograficas: 400 m de altitude, |&itR8°65'49” S e longitude 53°21'21"0.

Nos frutos da variedade Tommy Atkins foram reale&=a® aplicagcbes no campo
(imersdo em solucdes de acido giberélico), comrat®d medindo 7 cm de comprimento,
duas e quatro semanas apos a primeira (esta (Btidias antes da colheita dos frutos). As
doses utilizadas foram de 0 m@,L50 mg L*, 100 mg L', 150 mg ' e 200 mg [,
adicionando-se 0,5 mL de 6leo mineral.

Os frutos foram colhidos e transportados para ootabrio de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Estadual de Maringa/Urmanna-PR, armazenados a temperatura
de 25°C +3°C e avaliados 0, 3, 6 e 9 dias apdésheitaa Os parametros avaliados foram a
acidez titulavel, solidos soluveis, coloracao dppe taxa respiratoria. A acidez titulavel foi
determinada por método titulométrico de acordo @&nassil (2008) e os resultados foram
expressos em % de acido citrico. O teor de sokbdveis foi determinado por meio de
refratdmetro analégico ATAGO — modelo MASTER-T, wedo metodologia descrita por
Brasil (2008) e os resultados foram expressos eir. % coloracao da polpa foi determinada
por meio do colorimetro Minolta CR-10 e as variavavaliadas foram analisadas de acordo
com Ramos e Gomide (2007). A curva de respirac&ofrdibos foi caracterizada de acordo
com Bleinhoth et al. 1976pud Daiuto et al.(2010). O delineamento experimental foi em
blocos ao acaso em esquema fatorial cinco tratamentuatro tempos de avaliacao (doses x
dias), cada parcela foi constituida por trés pta(@drutos por planta).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Por meio da tabela 1, observa-se tendéncia de @aomenteor de sélidos sollveis

(SS) durante o armazenamento, independente daedosatjizada, elevacdo considerada

normal nos denominados frutos climatéricos, assimaca manga (Koike, 2007), que durante
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amadurecimento sofre reducdo nos teores de caabmsdide reserva, com consequente

transformacé@o em acucares redutores e ndo redutores a glicose, frutose e sacarose.

Tabela 1- Valores de soélidos sollveis, acidez titulavebbiacédo da polpa de frutos tratados

com diferentes doses de acido giberélico.

Dias
Variaveis Tratan_wlento 0 3 6 9
(mg L)
0 7.00 aC 9.42 aB 10.83 cB 16.67 aA
S6lid 50 7.50 aC 8.33aC 10.50 cB 16.50 aA
S(;)l L’Ijvgiss 100 7.42 aB 8.50 aB 14.83 aA 16.00 aA
150 8.17 aC 8.17 aC 12.00 bB 16.17 aA
200 8.50 aC 9.00 aC 12.00 bB 16.50 aA
Coleta (C) 350,0**
Tratamento 1,4 NS
CxT 3,8**
CcVv 7,22
0 1.45 aA 1.49 aA 1.32 aA 0.35aB
Acidez 50 1.41 aA 1.34 aA 1.28 aA 0.24 aB
titulavel 100 1.18 aA 1.43 aA 0.86 bB 0.28 aC
150 1.32 aB 1.53 aA 0,92 bC 0.23 ab
200 1.03 aB 1,32 aA 1.01 bB 0.26 aC
Coleta (C) 259,7**
Tratamento 6,9**
CxT 2,9%*
CcVv 12,1
0 79.68 aA 76.97 aAB 73.97 aBC 70.98 aC
~ 50 78.95 aA 73.90 abB 71.37 abBC 558C
Coloracéao
da polpa (L) 100 74.75 bA 75.55 abA 69.01 abB 56.68 cC
150 75.41 bA 70.97 bB 67.45 bBC 87aBC
200 75.35 bA 72.10 abAB 69.32 abB 64.15 bC
Coleta (C) 89,0**
Tratamento 27,4**
CxT 15,1**
CV 2,32
0 41.43 cC 56.45 aB 54.27 dB 62.53 bA
Coloracéao 50 53.43 bC 57.15 aB 64.95 bA 63.70 bA
da polpa 100 51.55 bC 57.93 aB 68.55 aA 56.27 cB
(b*) 150 59.63 aB 58.22 aB 63.83 bA 62.23 bA
200 58.32 aC 58.82 aC 60.32 cC 67.55 aB
Coleta (C) 210,0**
Tratamento 77,0%*
CxT 40,8**
CV 2,07

Médias seguidas de mesma letra na vertical (mitgisethorizontal (naidscula) ndo diferem pelo téskey a 5% de probabilidade.
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Segundo Limeet al. (2001), o aumento dos acglcares esta estritamelaigoreado
com o aumento da atividade das amilases, enzinsgensaveis pela quebra do amido. O
tratamento de 100 mg”Lde Acido giberélico diferenciou-se dos demais exdosdia de
avaliacdo, onde apresentou maiores teores de @&vetmente, por ser a dose que estimulou
a atividade das enzimas amilases. De acordo comeTageiger (2009), o acido giberélico é o
horménio vegetal responsavel pela sintese deszamamnem diversos processos fisioldgicos.
Embora obtido os maiores teores de SS no sextondia,significa que este tratamento
apresentou melhor qualidade em relacéo aos dejaage estes atingiram 0s mesmos teores
ao final do experimento. Doses acima de 50 Mglé acido giberélico parece ter acelerado o
processo de amadurecimento dos frutos de mangatads diferente do encontrado para a
funcao deste regulador vegetal.

O teor dos sdlidos soluveis € importante ndo sGeos componentes participarem de
processos fisioldgicos durante o periodo de arn@mento do fruto, mas também por seu
alto teor ser umas das principais caracteristicggdas pelo consumidor.

A acidez titulavel apresentou reducdo no decorrerpdriodo de armazenamento
(tabela 1) devido, provavelmente, pela utilizacés @icidos organicos como substratos para a
manutencdo da atividade respiratéria. Os mesmadanteatos que apresentaram maiores
valores para os teores de sélidos soluveis no s#iatale avaliacdo diferenciaram-se dos
demais apresentando menores valores para acidelaveit Resultado que sugere
amadurecimento acelerado em frutos submetidos esdosiores que 50 mg'Lde &cido
giberélico.

Os valores de acidez ficaram muito proximos dosommados por Jeronimet al.
(2007) trabalhando com frutos nas mesmas condigis, embalagem, onde os valores
variaram de 1,09 a 0,25 de acido citrico por 1@® golpa, enquanto que neste trabalho os
resultados para os frutos controle oscilaram enté® a 0,35 acido citrico por 100 g de polpa.

A maior atividade respiratéria apresentada foram pa doses acima de 50 mig de
acido giberélico, no mesmo periodo em que os texttaws apresentaram baixos teores de
acido organico (Figura 1), resultados que susteatdmpotese de estarem sendo consumidos
durante o processo respiratério. Outro fator quaepter influenciado no aumento da taxa
respiratéria em frutos tratados com doses acim&0deng L* foi a maior visualizagdo de
antracnose nesses frutos, provavelmente devidonwmwaecimento precoce, ja que estes

microrganismos nao se manifestam em frutos vegies)do estdo em estadio de laténcia.
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Figura 1 - Taxa respiratéria das mangas tratadas com ditsedoses de &cido giberélico
durante o armazenamento em temperatura de 25°C

Segundo Rossetto (2002), as diferencas no perfi@edo grupo tratado em relagéao
ao grupo controle avaliados em bananas, néo foigmfisativas durante todo o processo de
amadurecimento. Estes resultados foram diferemesottidos por Vendrell (197¢pud
Rossetto (2002), que observou um atraso no pigiraddrio quando aplicado GAO,1mM)
em bananas.

Nos estadios iniciais de amadurecimento a polpaodes os frutos apresentou
coloracdo mais clara, ou seja, maiores valores dee,Lde modo que no decorrer do
armazenamento houve escurecimento da polpa, prlovewe devido a intensificacdo do
amarelo caracteristico, perdendo o branco inipiaicipalmente o tratamento de 100 mig L
de &cido giberélico que demonstrou amadurecimagie@do em relacdo aos demais.

O parametro b* confirma o amarelecimento da polps frutos de todos os
tratamentos durante o armazenamento, porém, oksergue todos os tratamentos
diferenciaram-se do controle ja no primeiro diaadélise, ou seja, no momento da colheita,
caracterizando que as aplicacbes de &cido giberéficovavelmente, estimularam a
biossintese de carotendides antes da dos frutas seihidos.

O &cido giberélico e os carotendides tem como teriatica possuirem 0 mesmo
precursor, o geranilgeranilpirofosfato. Portant@péicacdo exdgena deste regulador vegetal
pode ter suprido a necessidade do fruto em relacéoncentracdo de acido giberélico e
desviado a maior parte deste precursor para asidie carotendides, proporcionando assim,

coloracdo amarelada mais intensa na polpa.
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Por meio dos dados obtidos observa-se que o tratante 100 mg T de &cido
giberélico acelerou o processo de amadurecimernantiuo armazenamento, por apresentar
maior teor de solidos solluveis e coloracdo amanelia intensa no sexto dia de andlise, o que
proporcionou condi¢des ideais para o desenvolviln@atantracnose, doenca caracteristica da
planta de mangueira e, consequentemente, interferigparametro L* e b* ao final do
experimento, com maior escurecimento e polpa mamasela.

No experimento de Rocha (2000), que mede a detagdinda maturidade da manga
‘Tommy Atkins’ sem o0 uso de reguladores vegetamsivie mudanca da coloracao dos frutos
de manga, tanto nos tecidos das cascas como o®lpa passando de verde-oliva, no
primeiro estdgio de maturagdo, para vermelho nindliestagio, no caso da casca, ja na

polpa, de branco no primeiro estagio, passou paaaja no ultimo estagio.
CONCLUSOES

A aplicacédo de acido giberélico, além de néo raraodprocesso de amadurecimento
dos frutos de manga, acelerou 0 mesmo em doses at#n50 mg L', sem melhorar a

qualidade das mangas.
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