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RESUMO

A mangabeira ¢ uma frutifera nativa do Cerrado de grande potencial produtivo. Os frutos sdo globosos, de
coloracdo verde amarelada e agridoces, muito pereciveis e explorados por comunidades que vivem do
extrativismo de frutiferas desse bioma. Diante da importancia desse fruto e de sua alta perecibilidade, objetivou-se
com este estudo avaliar a vida util de duas variedades de mangaba (Hancornia speciosa var. gardineri e var.
cuiabenses) colhidas em diferentes estadios de maturagdo, armazenadas em temperatura média de 20 °C. Apds
armazenamento os frutos foram avaliados fisico-quimicamente em relagdo ao teor de sélidos solaveis, acidez
titulavel, perda de massa, firmeza e teor de acido ascorbico diariamente até sua senescéncia, detectada por
aparéncia e aroma do fruto. Os dados foram avaliados estatisticamente através do teste de normalidade de dados e
ANOVA. As mangabas maduras tiveram um maior valor de acidez e maior média de solidos solaveis que as
mangabas verdes. A maior concentracdo de acido ascorbico também foi encontrada na mangaba madura. A var.
cuiabenses se destacou com relagdo a composigdo quimica e os frutos ja amadurecidos tem vida 1til de trés dias
enquanto que os colhidos na maturidade fisiologica antes do completo amadurecimento demoram cerca de 9 dias
para amadurecerem.

Palavras-chave: gardineri, cuiabenses, shelf-life, armazenamento.

Shelf life of mangaba endemic of the cerrado in different ripeness stages

ABSTRACT

The mangaba is a native fruit of the Cerrado of great productive potential. The fruits are globose, of yellowish
green color and bittersweet, very perishable and exploited by communities that live from the fruit extractivism of
this biome. Due to the importance of this fruit and its high perishability, the objective of this study was to evaluate
the useful life of two varieties of mangabeira (Hancornia speciosa var. gardineri and var. cuiabenses) harvested
at different maturation stages, stored at a mean temperature of 20 °C. After storage the fruits were physico-
chemically evaluated in relation to soluble solids content, titratable acidity, loss of mass, firmness and ascorbic
acid content daily until their senescence, detected by appearance and aroma of the fruit. The data were statistically
evaluated using the data normality test and ANOVA. Mature mangaba fruit had a higher acid value and higher
average solids than green mangaba. The highest concentration of ascorbic acid was also found in the mature
mangaba. The var. cuiabenses stood out in relation to the chemical composition and the already matured fruits
have a shelf life of three days while those harvested at the physiological maturity before complete maturation take
about 9 days to mature.

Keywords: gardineri, cuiabenses, shelf-life, storage.

Revista de Agricultura Neotropical, Cassilandia-MS, v. 5, n. 3, p. 91-96, jul./set. 2018.



92 Vida 1til de mangaba do cerrado em diferentes estadios de maturagio

1. Introducao

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é uma
frutifera nativa do Brasil e estd presente nos quatro
cantos do pais em areas do cerrado e caatinga, no
entanto, quase toda a produgdo brasileira concentra-se
na regido Nordeste. Devido as caracteristicas sensoriais
como aroma e sabor, esse fruto tem elevado potencial
para exploragio agroindustrial (Avila et al., 2010;
Venturini Filho, 2010; Hansen et al., 2013).

Os frutos de mangaba da regido nordeste e os
endémicos do cerrado diferem principalmente em cor,
pois os primeiros ficam amarelo- avermelhados ao
amadurecer enquanto os ultimos continuam na cor
verde. Essa auséncia de uma coloragdo especifica que
identifique o fruto maduro, além de sua alta
perecibilidade, e a obtengdo quase que exclusivamente
extrativista dos frutos de mangaba compromete o
escoamento e produgdo comercial do fruto,
principalmente, na regido do cerrado (Veira Neto et al.,
2002). Diante das dificuldades de escoamento de
producdo desses frutos principalmente, devido a alta
perecibilidade, a conservacao pos-colheita da mangaba
¢ imprescindivel (Mirahmadi et al., 2011; Andrade
Janior et al., 2016).

E, portanto, importante estudar, a principio, o
comportamento desses frutos armazenados, sem
tratamento ou influéncia de refrigeracdo, em estadios
fisiolégicos  indicados para colheita  (maturos
fisiologicamente e completamente amadurecidos).
Conhecendo este comportamento sera possivel a partir
de outros estudos indicar tratamentos pds-colheita que
mantenham a vida 1til do fruto, mantendo sua
qualidade, e indicar aos comerciantes a durabilidade do
produto fresco no mercado.

Diante do exposto objetivou-se com esse estudo
avaliar a vida util de duas variedades de mangaba do
cerrado armazenadas em temperatura média de 20°C
colhidas desverdes (na maturidade fisiologica) e
maduras (com amadurecimento completo)

2. Material e Métodos

O experimento foi conduzido com plantas do banco
de germoplasma da Universidade Federal de Goias,
implantado em 2005, nas coordenadas geograficas,
latitude 16°35°12” S, longitude 49°21°14” W ¢ 730 m
de altitude. As plantas tinham 12 anos de idade ¢ a safra
de maior produtividade teve pico em outubro. De
acordo com a classificagdo de Koppen, o clima da
regido ¢ do tipo Aw (quente e semiumido, com estagdo
seca bem definida de maio a setembro), com
temperatura média de 22,3 °C.

O solo ¢ caracterizado como Latossolo Vermelho
distrofico, de textura média e relevo suavemente

ondulado (Brasil, 1992; Embrapa, 1999). A precipitacao
média anual do Bioma Cerrado é de 1.500 mm,
variando de 750 mm a 2.000 mm (Adamoli et al., 1987).

Os frutos foram coletados e conduzidos para o
Laboratério de Horticultura da Universidade Federal de
Goias onde foram selecionados visualmente quanto a
melhor aparéncia, auséncia de injirias e tamanho
similar, em seguida, foram sanitizados em solug@o de
cloro a 200 mg L™ por 10 minutos. O experimento foi
conduzido em esquema fatorial (2 x 2 x 9), de 2
variedades de mangaba (Hancornia speciosa var.
gardineri e var. cuiabenses), 2 pontos de colheita e 9
épocas de avaliacdo (0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8). Os frutos
foram avaliados em triplicata sendo cada repetigdo
constituida de 5 frutos.

As avaliagdes fisico-quimicas realizadas nos frutos
foram: teor de sdlidos soluveis (SS), acidez titulavel
(AT), determinadas segundo os métodos analiticos da
AOAC (2010). O teor de 4acido ascorbico foi
determinado segundo Strohecker e Henning (1967),
sendo expresso pelo equivalente em miligramas de
acido ascorbico por 100 gramas de amostra. Os frutos
também foram avaliados em relagdo a firmeza,
determinada pelo método de aplanag@o, conforme Calbo
e Nery (1995). A perda de massa foi analisada em
balanga analitica.

Os dados foram analisados segundo sua
normalidade, pelo teste de Shapiro-Wilk e apods a
randomizagdo destes foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade, a partir da
variavel época. Sendo assim, comparou-se as médias
quando, através da ANOVA, detectava-se significancia
para os fatores (variedade e estadio de maturagdo) ou
quando havia interagdo significativa entre os fatores.

3. Resultados e Discussio

No dia zero de avaliagdo, dia da colheita dos frutos,
notou-se significancia pra variedade (p= 0,02) e para
ponto de maturagao (p <0,0001), logo € possivel afirmar
que nesta época de avaliagdo as mangabas maduras
tiveram um maior valor de acidez que as mangabas
verdes, independente da variedade. e que, entre as
variedades dentro de um mesmo estadio de maturagéo a
var. cuiabenses ¢ mais acida que a var. gardneri
(Tabela 1).

No dia 1 de avaliagdo ha uma interagdo significativa
(p=0,0002) entre o estadio de colheita e a variedade. A
partir do 3° dia de avaliagdo e ao longo do experimento,
principalmente, devido a senescéncia de frutos maduros,
a acidez titulavel mostrou-se significante somente entre
as variedades (Dia 3 p = 0.24; Dia 5 p < 0.0001; Dia 6 p
=0.006 e Dia 7 p = 0.0016, respectivamente).
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Tabela 1. Médias de acidez titulavel g.100g-1(4cido citrico)
para mangaba da var. gardneri e cuiabenses madura e verde.

Acidez Titulavel g.100g! (acido citrico)

Dia Estadio var. gardneri  var. cuiabenses
0 Madura 0,93%* 1,05%*
0 Verde 0,64%* 0,74%*
1 Madura 1,04 0,82!
1 Verde 0,57 0,78!
2 Madura 0,96~ 0,75~
2 Verde 0,99~ 0,73
3 Madura
3 Verde 0,66* 0,89*
4 Madura
4 Verde 0,69~ 0,79~
5 Madura
5 Verde 1,80* 1,11*
6 Madura
6 Verde 0,53* 0,75*
7 Madura
7 Verde 0,62* 0,76*
8 Madura
8 Verde 0,58~ 72

Significancia para variedade e ponto; * Significancia somente para
variedade porque ndo ha mais dois pontos de colheita; Nao ha
significancia; "'Ha4 interagdo, a 5% de probabilidade.

Sobre o pardmetro acidez, Sacramento et al. (2007)
descreveram que uma fruta que apresenta teores de
acido citrico entre 0,08 ¢ 1,95%, pode ser classificada
de sabor moderado e bem aceita para o consumo in
natura. Baseando-se nessa classificagdo a mangaba
pode ser considerada de saber agradavel para o consumo
in natura. A acidez dos alimentos, de forma geral,
também € importante do ponto de vista de conservagao,
pois, em geral, alimentos mais acidos tendem a ter uma
maior durabilidade, uma vez que o espectro de
microrganismo que cresce em meios mais 4acidos ¢
menor, sendo estes principalmente microrganismos
deteriorantes. Nascimento et al. (2014) avaliando
mangabas do oeste da Bahia encontraram intervalos de
acidez do fruto entre 0,61 a 1,24. Carnelossi et al.
(2004) encontraram acidez média de 0,70%, coerentes
com os valores encontrados no presente estudo. A
acidez também ¢é um fator que ¢ levado em conta para
processamento ¢ estabilidade de produtos como geleias,
sucos e sorvetes, justificando a potencialidade deste
fruto ndo s6 para consumo in natura, mas também para
processamento.

O aumento da acidez durante a maturacdo do fruto
pode ser justificado devido a possivel ativagdo da
glicolise induzida pela colheita do fruto (climatérico). O
aumento da taxa respiratoria e até mesmo um pico
respiratorio ou de etileno pode proporcionar aos frutos
uma alteragdo no teor de acidos sensiveis ao paladar
(Lima et al., 2003). No entanto, com o avango da
senescéncia, normalmente, ha a maior probabilidade de
haver um decréscimo no teor de acidos dos frutos.

Avaliando-se o teor de solidos soliveis, no dia zero
de avaliagdo ha interagdo para a variavel solidos
soluveis entre variedade e estddio de maturagdo
(p=0,04) (Tabela 2). No dia um de avaliagdo ha
significancia para estadio de maturagdo (p<0.0001) e
para variedade (p=0.0039) portanto, nesta data pode-se
afirmar que a mangaba madura possui maiores médias
de sélidos soluveis. Entre as variedades para um mesmo
estadio de maturagdo a var. cuiabenses tem maior teor
de soélidos soluveis. No dia 2 de avaliagdo a interagdo so
foi significativa para ponto de colheita (p=0.0003)
demonstrando que a as variedades maduras novamente,
possuiam maior teor de solidos solaveis e no dia 5 de
avaliagdo, devido a perda dos frutos maduros houve
significancia somente para a variedade (p=0.047) com a
var. cuiabenses novamente destacando-se quanto ao teor
de solidos soluveis.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) o teor de
agucares normalmente constitui cerca de 85% do teor de
solidos soluveis nos frutos. Logo, os frutos com teores
de solidos soluveis mais altos sdo mais adequados para
consumo in natura € também para processamento,
apresentando maior rendimento e maior lucro
operacional e elevado grau de dogura (Pereira et al.,
2000). O grau de dogura desses frutos juntamente com a
acidez que apresentam sdo determinantes para a
construgdo do sabor agridoce sui generes desse fruto.
Tendo em vista esses fatores a var. cuiabenses se
destaca.

Tabela 2. Médias de solidos soluveis (°Brix) para mangaba da
var. gardneri e cuiabenses madura e verde.

Solidos Soluveis (°Brix)

Dia Estadio var. gardneri var. cuiabenses
0 Madura 19,00" 21,83!
0 Verde 15,83 16,67
1 Madura 21,00%%* 22,00%*
1 Verde 16,67** 17,00%*
2 Madura 21,67--* 23,00
2 Verde 16,00~ 17,67
3 Madura
3 Verde 17,00-- 19,00--
4 Madura
4 Verde 16,00-- 17,67--
5 Madura
5 Verde 13,67* 15,22%
6 Madura
6 Verde 16,40-- 18,17--
7 Madura
7 Verde 19,00-- 18,33--
8 Madura
8 Verde 19,17-- 18,33--

Significancia para variedade e ponto; *Significancia somente para
variedade, porque ndo ha mais dois pontos de colheita; —
SignificAncia somente para ponto. ~ Nao hi significancia; ' Ha
interagdo, a 5% de probabilidade.
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A significancia para o fator teor de acido ascorbico
deu-se a partir do segundo dia de avaliagdo e também no
terceiro para os fatores variedade (Dia 2 p=0.03; Dia 3
p=0.032) e estadio de maturagio (Dia 2 p=0.0006; Dia 3
p=0.0017) (Tabela 3). Sendo assim para estes periodos,
entre o ponto de maturacdo as mangabas maduras
possuem maior teor de acido ascorbico e entre as
variedades para um mesmo estadio de maturidade a var.
cuiabenses se destaca, com teores mais elevados. Nas
épocas de avaliacdo 3 e 5 ha significancia para as
variedades em relagdo ao teor de acido ascorbico (Dia 3
p=0.005 e Dia 5 p=0.012) reafirmando para estes
tempos que a var. cuiabenses tem maior teor de acido
ascorbico.

O 4acido ascorbico (AA), vulgarmente conhecido
como vitamina C, € uma das mais importantes vitaminas
hidrossoluveis, presentes naturalmente nos alimentos,
especialmente em frutas e vegetais (Valente et al., 2011;
Maieves et al., 2015). O AA exerce importantes fungdes
metabolicas essenciais e capacidade antioxidante, uma
vez que os seres humanos ndo sdo capazes de sintetiza-
lo (Cruz-Rus et al., 2011). O teor de AA em frutos é
determinado principalmente pelo gen6tipo, mas também
¢ influenciado pela matura¢do dos mesmos (Cocetta et
al., 2012). Neste estudo os frutos de mangaba maduros
obtiveram elevados teores de AA bem como nos estudos
de Cruz-Rus et al. (2010) e Cruz-Rus et al. (2011). De
acordo com a classificagdo de Andrade et al. (2002) a
mangaba independente da matura¢do ¢ uma fonte rica
de vitamina C pois situa-se na faixa de 100 - 300
mg.100 g de acido ascorbico.

Tabela 3. Médias em mg.100g" de é4cido ascérbico para
mangaba da var. gardneri e cuiabenses madura e verde.

Vitamina C (mg.100g™")

Dia Estadio var. gardneri  var. cuiabenses
0 Madura 151,07~ 163,01~
0 Verde 118,97 153,09~
1 Madura 178,09%** 217,05%*
1 Verde 149,72%* 153,14%**
2 Madura 187,49%* 213,98**
2 Verde 121,49%** 161,24**
3 Madura
3 Verde 160,67* 212,77*
4 Madura
4 Verde 149,68~ 156,93~
5 Madura
5 Verde 100,94* 137,04*
6 Madura
6 Verde 154,26~ 201,85~
7 Madura
7 Verde 182,79~ 192,31~
8 Madura
8 Verde 125,57~ 113,61~

** Significancia para variedade e ponto; * Significancia somente para
variedade porque ndo ha mais dois pontos de colheita;” Nao ha
significancia; a 5% de probabilidade.

Com relagdo a perda de massa, esta mostrou-se
significativa nas épocas 1 e 2 de avaliagdo para o fator
estadio de maturagdo (Dia 1 p=0.0001; Dia 2 p=0.0001,
respectivamente) demonstrando que a maior de perda de
massa concentra-se em frutos mais maduros (Tabela 4).
Nas épocas 5, 6 e 7 a significancia foi para a variedade
(Dia 5 p=0,05; Dia 6 p=0.033; Dia 7 p=0.026,
respectivamente) sendo que a maior perda de massa foi
para os frutos da var. cuiabenses.

Tabela 4. Médias de perda de massa em (g) para mangaba da
var. gardneri e cuiabenses madura e verde.

Perda de massa (g)

Dia Estadio var. gardneri var. cuiabenses
0 Madura 0,00 0,00
0 Verde 0,00 0,00
1 Madura 220" 245"
1 Verde 0,82" 1,2
2 Madura 442" 497"
2 Verde 1,71+ 242"
3 Madura
3 Verde 2,38 3,46~
4 Madura
4 Verde 321~ 4,77
5 Madura
5 Verde 3,96~ 5,2
6 Madura
6 Verde 4,8% 6,73*
7 Madura
7 Verde 5,55% 7,68*
8 Madura
8 Verde 6,35% 8,66*

Significancia somente para variedade, porque ndo ha mais dois pontos
de colheita; — Significincia somente para ponto. ~ Ndo ha
significancia. A 5% de probabilidade.

Para a maioria dos produtos horticolas frescos, a
maxima perda de massa fresca tolerada para o nao
aparecimento de enrugamento da superficie oscila entre
5 e 10% (Finger;Vieira, 2002). Os frutos da variedade
gardneri, maduros, em maxima perda de massa fresca
perderam 4,3% e os verdes 3,5%. Ja os frutos da var.
cuiabenses, maduros, perderam no maximo de sua perda
de massa fresca 6.8% e os verdes 7,3%. Produtos
pereciveis como a mangaba sofrem alguma perda de
peso durante o armazenamento devido ao efeito
combinado da respiragdo e da transpira¢do (Chitarra;
Chitarra, 2005).

Ja para a firmeza a significancia ocorreu nos dias
zero ¢ dois de avaliagdo somente para estadio de
colheita (p= 0.037 e p=0.0001, respectivamente) sendo
que os frutos verdes estavam mais firmes que os
maduros (Tabela 5).

O grau de resisténcia a pressdo que os frutos
maduros suportam ¢ bem menor que dos frutos verdes.
Avaliando a resisténcia medida pela firmeza, pode-se
inferir quanto ao melhor material do ponto de vista de
resisténcia durante a cadeia produtiva. A perda de
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firmeza por frutos maduros ocorre devido a atividade da enzima
hidrolitica que promove solubilizagdo das pectinas presentes na
parede celular, principalmente a pectinametilesterase (PME) e a
poligalacturonase  (PG), processo natural durante do
desenvolvimento do fruto, principalmente na frase de maturagdo
fisiologica e amadurecimento.

Tabela 5. Médias de firmeza (N) para mangaba da var. gardneri e
cuiabenses madura e verde.

Firmeza (N)

Dia Estadio var. gardneri  var. cuiabenses
0 Madura 0,09 02"
0 Verde 1,39 221"
1 Madura 1,15~ 027~
1 Verde 1,7~ 2,11~
2 Madura 0,09 0,17
2 Verde 1,64~ 2,11
3 Madura
3 Verde 2,49~ 1,67
4 Madura
4 Verde 1,49~ 1,8~
5 Madura
5 Verde 1,58~ 1,38~
6 Madura
6 Verde 0,42~ 0,75~
7 Madura
7 Verde 0,96~ 0,77~
8 Madura
8 Verde 0,05~ 0,02~

" Significancia somente para ponto. - Néo ha significincia. A 5% de probabilidade.

4. Conclusdes

Os frutos de mangaba colhidos maduros tém vida util de 3
dias enquanto os verdes levam cerca de 9 dias para
amadurecerem e perderem sua qualidade sensorial, em
temperatura média de 20 °C.

Os frutos da var. cuiabenses apresentam melhores valores
em termos de composi¢ao-quimica.
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