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RESUMO 

Mangas, do cultivar Imperial, foram submeti 
das, em pós-colheita, a vários procesos de 
forçamento da maturação: 1) queima de serra 
gem; 2) vaporizaçio do álcool; 3) carbureto 
de cálcio (acetileno); k) gases de etileno; 
e 5) imersão em ethefon. Todos os processos 
aceleraram a maturação, quando comparados ao 
controle. A maior eficiência ficou com os 
processos do carbureto, etileno e ethefon. 
A vaporizaçio do álcool, mostrou-se também 
de interesse, o mesmo nio ocorrendo com a 
queima de serragem, processo de baixa efi¬ 
ciência. 

INTRODUÇÃO 

Frutos da mangueira sio colhidos em estádio apropriado 
de maturação, baseado essencialmente em seus atributos físi­
cos. Sio então amadurecidos ao ambiente, ou armazenados. A f i -
siologia do amadurecimento envolve numerosas atividades meta-
bólicas resultando frutos de qualidades aceitáveis. Nestas a-
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tividades, ocorrem mudanças nos carboidratos e ácidos, na co­
loração e sabores característicos das variedades. Todas essas 
mudanças bioquímicas ocorrem no espaço de tempo de 10 a 14 
dias, em condições ambientais, dependendo do cultivar e está 
dio de maturação do fruto a colheita, de acordo com SUBRAMANY 
AM et alii ( 1 9 7 5 ) . 

Essa evolução natural da maturação pode ser acelerada a 
través do uso de substancias como o etileno, acetileno, regu­
ladores, e t c 0 etileno na forma de gás, ou pe la ut í 1 ί zação do 
ethefon, tem sido empregado neste desiderato, como comprovam, 
os trabalhos de FULCKSY et alii ( 1 9 7 5 ) , BARMORE (197¾), CAMP­
BELL & MALO ( I 9 6 9 ) e outros, apresentando resultados positi­
vos na aceleração da maturação dos frutos de manga. 0 carbure 
to de cálcio, cuja reação com a água, gera o acetileno, pode 
também ser empregado e segundo trabalho de MANN & DHILLON 
(197*0 os frutos do cultivar 'Dashehari 1 amadurecidos em am­
biente enriquecido com acetileno, resultaram em qualidade su 
perior a aqueles amadurecidos com ethefon, com frutos mais co 
loridos e com maiores teores de sóiidos-solúveis, açúcares e 
carotenóides. 

Com a finalidade de obter-se mais informações realizou-
se a presente observação, onde frutos de manga, cultivar Impe 
rial, foram expostos a variados processos de amadurecimento. 

MATERIAL Ε MÉTODOS 

Frutos do cultivar Imperial, foram colhidos a 2 0 / 1 2 / 7 7 , 
do pomar do Setor de Horticultura da ESALQ. Logo a seguir fo­
ram tratados com Benomyl a 0 , 2 ¾ de p.a. e a seguir submetidos 
aos seguintes tratamentos: 

1) Controle; 

2) Serragem - queima de cerca de 1 5 litros de serragem 
em 1 7 m3 de câmara de maturação; 

3) Álcool - vaporização de 3 0 0 cc de álcool por m3 de 
câmara de maturação; 



k) Acetileno - emprego de 60 g de carbureto de cálcio 
por m3 de câmara de maturação; 

5) Etileno - usado na dosagem de 1:5000 na câmara de ma 
tu ração; 

6) Ethefon - imersio dos frutos por 2 minutos em solu­
ção de ethefon a 1000 ppm. 

Todos os tratamentos foram repetidos após 12 horas, por 
igual espaço de tempo. A seguir os frutos permeneceram em con 
diçóes ambientais, na temperatura de 24-269C e umidade relati 
va de 70-80¾. 

Fez-se a avaliação da maturação dos frutos através de 
análise dos sóiidos-solüveis, pelo refratômetro de Brix, de­
terminação de acidez por titulação, expressando os resultados 
em ml de NaOH, 1 N, gastos para neutralizar a acidez dos 100 
ml de caldo. Aprecíou-se também a coloração externa dos fru­
tos, pela atribuição de notas, na escala de 1 a 5, sendo a 
menor nota dada a frutos externamente verdes e a nota 5 a au­
sência de pigmentos verdes, conforme critério usado por SAM­
PAIO (1979). Em cada determinação foram utilizados 5 frutos. 

RESULTADOS Ε CONCLUSÕES 

Os dados obtidos estão expressos na Tabela 1 e repre­
sentados graficamente na Figura 1. 

Os níveis de sóiidos-solüveis muito baixos, nos frutos 
amadurecidos, indicam claramente que os mesmos são tinham ain 
da atingido o estádio apropriado de colheita. Eram frutos de 
florada mais tardia que a normal, que acontece nos meses de 
julho-agosto. 

Todos os tratamentos aceleraram a evolução dos sóiidos-
solüvei s, quando comparados ao controle. Os mais eficiente fo 
ram: carbureto, álcool, etileno e ethefon. 0 exame da Figura 
1, mostra que alguns tratamentos tenderam a apresentar maio-







res teores de sói idos-solúvei s, havendo inclusive concordância 
com o trabalho de Μ ANN & DHILLON ( 1 9 7 * 0 , onde os autores veri 
ficaram que frutos tratados com carbureto, mostraram-se com 
teores de sóiidos-solúveis mais altos do que aqueles tratados 
com ethefon. 

Os tratamentos com carbureto de cálcio, etileno e ethe­
fon, aceleraram a redução da acidez total dos frutos de 'Impe 
rial 1, os vapores de álcool também, embora menos efícientemen 
te. 0 uso de serragem nao se mostrou interessante, com os fru 
tos assim tratados comportando-se iguais ao controle. Pelos 
índices obtidos, comprova-se que os frutos do tratamento con­
trole, nio tinham ainda atingido o melhor ponto de consumo, 
no encerramento das observações. 

Quando à coloração externa dos frutos, repetiu-se o a-
contecido na degradação da acidez. A evolução de pígmentaçio 
carotenóide foi observada nos tratamentos com carbureto, eti­
leno e ethefon. Frutos tratados com álcool, colocando-se em 
posição intermediária, e os tratamentos com serragem e contro 
le, com os frutos praticamente esverdeados até a data final 
de observação. 

S U M M A R Y 

RIPENING OF MANGO FRUITS. COMPETITION OF METHODS 

Mangoes, cv. Imperial, were exposed, in post harvest, 
to the following methods of ripening: 1) sawdust burning; 2) 
alcohol vaporization; 3 ) calcium carbide (acetylene), 4) va­
pour of ethylene; and, 5) immersion in ethefon. All methods 
resulted in acceleration of ripening, when compared to con­
trols. Calcium carbide, ethelene and ethefon were the best, 
methods. Alcohol vaporization also showed good results saw­
dust burning method showing low efficiency. 
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