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RESUMO 

Estudou-se o efeito de tratamentos 

térmicos no controle das podridões da man¬ 

ga. Os tratamentos constaram na imersão 

de frutos de 'Haden' em água aquecida nas 

temperaturas de 45, 50, 55 e 60°C, usan¬ 

do-se para cada temperatura, 3 tempos de 

exposição 10, 20 e 30 minutos. Apos os 

tratamentos os frutos foram tratados com 

o ácido cloroetilfosfônico (Ethefon) a 

500 ppm e o experimento foi encerrado no 

10º dia após a execução dos tratamentos, 

com os frutos já maduros. Os melhores 

tratamentos foram aqueles a 50°C por 30 

minutos e a 55°C por 10 minutos, resultan¬ 

do em controle praticamente total da 
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antracnose, Colletotrichum gloeosporioi¬ 
des Penz, e não alteraram nem a aparên­
cia, nem os teores de ácidos e sólidos-
solúveis dos frutos. Imersões em água 
a 55°C por 20 minutos e a 60°C por 10 mi­
nutos resultaram em escaldadura dos fru­
tos. 

INTRODUÇÃO 

0 Brasil ê o segundo maior produtor de manga do mundo, 
com um total de 645.000 toneladas, cerca de 5% da produção 
mundial no ano de 197 7 (F.A.O., 1978). A mangueira e cul­
tivada em todo o território nacional e pomares bem planeja­
dos vem sendo implantados na região Centro-Sul, sendo que 
o Estado de Sao Paulo teria em 1978, segundo o I.E.A.(1978/ 
1979), 602.000 arvores com produção estimada em 850,000 

caixas de 21 quilogramas. 

0 incremento da cultura da mangueira observado nas ul­
timas duas décadas, teve como conseqüência natural a maior 
oferta de frutos no mercado interno e os primeiros passos 
para a exportação foram dados a partir de 1969. Dentre os 
principais problemas que afetam a comercialização desta fru 
ta, estão as podridoes fungicas, fato assinalado por PENNOCK 
& MALDONALDO (1962), SPALDING & REDDER (1972), MORA (1973), 
QUIMIO & QUIMIO (1973), JACOBS et alii (1973), BLEINROTH 
(1973/74) e outros. Segundo estes autores e a antracnose, 
Co lLetotriohum gloeosvovioides Penz, o maior problema de ar 
mazenamento e transporte da manga. 

Segundo SUBRAMANYAM et alii (1975), vários métodos tem 
sido adotados visando reduzir perdas, melhorar a qualidade, 
extendendo assim o período de armazenamento da manga. Sen­
do eles classificados como métodos físicos e químicos, os 
quais incluem armazenamento a frio, atmosfera controlada, 
tratamento térmico em anos recentes vem ganhando reconheci­
mento como método promissor de reduzir perdas em vários fru 
tos e hortaliças. 



Através de consulta bibliográfica, constatou-se a ine­

xistência de trabalhos de pesquisa no Brasil, voltados para 

o controle das podridoes da manga através de tratamentos 

térmicos em pos-colheita. Assim realizou-se o presente ex­

perimento para saber-se da reação dos frutos de fHaden f quan 

do imersos em ãgua a varias temperaturas e tempos de expo­

sição e o conseqüente controle das podridoes fungicas. 

MATERIAL Ε MÉTODOS 

0 experimento foi realizado no Setor de Horticultura 

da Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz", com 

frutos colhidos de pomar de 12 anos, implantado naquele Se­

tor. Frutos de 'Haden 1, bem desenvolvidos, próximos ao es­

tádio de vez foram colhidos a 20 de novembro de 1978. Cerca 

de 18 horas apos, receberam os tratamentos seguintes: 

Para cada tratamento usou-se 10 frutos, imergindo-os 

em banho-maria de temperatura constante. Tratados e secos 

os frutos foram pulverizados com ãcido cloroetilfosfonico a 

500 ppm e colocados em balcões a temperatura ambiente(24-

26°C) e com umidade relativa de 80-85%. 0 experimento 



obedeceu ao delineamento inteiramente casualizado, com par 
celas subdivididas. Fez-se a avaliação dos resultados atra 
ves de atribuição de notas â presença das podridoes de an-
tracnose aos 79 e 109 dias apos feitura dos tratamentos.Foi 
usado o seguinte critério: 

Nota 1 - Fruto sadio, sem manchas. 

Nota 2 - Fruto com pequenas manchas (1 a 2 mm) e em 
pequena intensidade. Fruto próprio para co­
mercio, sem restrições. 

Nota 3 - Fruto com pequenas manchas, em maior intensi­
dade, ou manchas maiores (3 a 10 mm) em pe­
quena intensidade. Fruto próprio para comer­
cio, porem com restrições. 

Nota 4 - Fruto com cerca de 1/3 de sua superfície to­
mada por manchas. Frutos sem condições de 
aproveitamento. 

Nota 5 - Fruto com 2/3 ou mais de sua superfície toma­
da por manchas. Fruto apodrecido, 

No encerramento do experimento, no 109 dia apos execu­
ção dos tratamentos determinou-se o teor de ácidos, por ti­
tulação com soda, expressando o resultado em ml de soda N/l 
gastos na titulação de 100 ml de suco. Determinou-se tam­
bém, o teor em solidos-soluveis, obtendo-se o Brix do suco 
pelo processo refratomêtrico. 

RESULTADOS 

Determinou-se como causadores das podridoes, os fungos 
da antracnose, Colletotrichiwi gloeosporioides Penz, e como 
agente da podridão tipo peduncular, Hendersonula sp. 

Os resultados obtidos estão expressos nas Tabelas 1 
e 2. 

Os tratamentos térmicos a partir do tratamento 9, re­
sultaram em frutos prejudicados, sem condições de aprovei­
tamento . 



Os resultados foram analisados estatisticamente con­
forme a Tabela 3. 

Tabela 1 - Media das notas atribuídas a presença de manchas 
de antracnose em frutos de !Haden f submetidos a 
tratamentos térmicos. Brix e acidez aos 10 
dias apos colheita 





Sendo a interação Τ χ D significativa, fez-se o desdo­
bramento da analise, obtendo-se: 

Donde se verifica que os tratamentos tiveram compor­
tamentos diferentes dentro das datas de avaliação. 

Sendo a d.m.s. a 5% (Tukey) igual a 0.3272, ficou-se 

com o seguinte confronto das médias transformadas: 



As analises estatísticas para solidos-soluveis (Brix) 
e para acidez nao encontraram diferenças entre os vários 
tratamentos executados. 

DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 

Os frutos de !Haden T, colhidos que foram próximos ao 
estádio de vez, como comprovam os teores de solidos-soluveis 
determinados, aceitaram temperaturas de 50 C por 30 minutos 
e 55 C por 10 minutos, sem mostrar quaisquer danos. Tempe­
raturas de 55 C com exposição de 20 minutos redundaram em 
perdas totais dos frutos, assim como exposições dos mesmos 
por 10 minutos a temperatura de 60°C PENNOCK & MALDONALDO 
(1962) recomendaram imersao dos frutos por 15 minutos em 
ãgua a 51-52 C gara praticas comerciais, pois, temperaturas 
superiores a 52 C, provocavam escaldaduras em frutos conser 
vados em frigorificaçao. QUIMIO & QUIMIO (1973)verificaram 
que a temperatura de 53 C por 10 minutos nao alteravam o 
gosto e o sabor das cultivares Pico e Carabao. SPALDING & 
REDDER (1972) verificaram escaldadura em frutos de TKeitt ! 

tratados a 54,4°C por 5 minutos, para frutos então frigori-
fiçados e nenhum dano para frutos então mantidos ao ambien­
te. 



Quanto ao controle das podridoes de antracnose, veri­

ficou-se que os aumentos na temperatura e no tempo de expo­

sição, propiciaram incremento na sanidade dos frutos. Os 

tratamentos a partir da imersao de frutos a 45°C por 30 mi­

nutos foram superiores ao tratamento controle. Os melhores 

resultados foram obtidos por imersao por 30 minutos a 50°C 

e a 55°C por 10 minutos, obtendo-se praticamente 100% de 

frutos sadios, para mangas plenamente amadurecidas, como se 

encontravam no 109 dia apos a feitura dos tratamentos. Nes­

ta mesma ocasião o tratamento controle mostrava 30% de fru­

tos comerciãveis, porem, com restrições. Para a mesma fi­

nalidade PENNOCK & MALDONALDO (1962) recomendavam 15 minu­

tos a 51-52°C e CHANG (1975), 10 a 30 minutos a 52-54°C ou 

5 minutos a 56°C. Os resultados vem em concordância com 

QUIMIO & QUIMIO (1973), que determinaram as temperaturas le 

tais para esporos e micêlios da antracnose como sendo 52-

53°C e 53-54°C, respectivamente, para exposição de 10 minu 

tos de tratamento. Donde se evidencia que os limites de 

aceitação dos tratamentos térmicos, pelos tecidos dos fru­

tos estão muito próximos da temperatura letal para a an­

tracnose . 

CONCLUSÕES 

1. Imersoes dos frutos da manga !Haden f em agua a 50°C 

por 30 minutos ou a 55°C por 10 minutos controlaram 

as podridoes de antracnose ate o estádio de fruto 

maduro. 

2. Tratamentos térmicos a 50°C por 30 minutos e a 55°C 

por 10 minutos nao alteraram nem a aparência nem os 

teores de ácidos e solidos-soluveis dos frutos de 
fHaden f. 

3. Tratamentos térmicos a 55°C por 20 minutos e a 60°C 

por 10 minutos resultaram em escaldadura dos fru­

tos de 1 H a d e n 1 . 



SUMMARY 

HOT WATER TREATMENT OF MANGOES. I - VARIATION IN 
TEMPERATURE AND IMMERSION TIME 

Hot water treatment was used to control 'Haden' mango 
spoilage, using immersion in water at 45, 50, 55, and 60°C 
during 10, 20 and 30 minutes. After treatment, the fruits 
was pulverized with cloroethylfosfonic acid at 500 ppm. 
Experiment finished at. 10 t h day, when the fruits were ripe. 
Hot water treatments at 50°C for 30 minutes and 55°C for 10 
minutes were the best of all, with very good anthracnosis 
(Colletotrichum gloeosporioides Penz) control. There were 
no alterations in aspect, acid and sugar contents in the 
fruits treated. Mango fruits immersed in hot water at 55°C 
during 20 minutes, or at 60°C during 10 minutes were scalded. 
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