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COMPETICAO ENTRE PROCESSOS DE AMADURECIMENTO
DE MANGA *

VLADIMI[R RODRIGUES SAMPAIQ **

RESUMO

Mangas, do cultivar Imperial, foram submeti
das, em pos-colheita, a varios procesos de
forcamento da maturacao: 1) queima de serra
gem; 2) vaporizacao do alcool; 3) carbureto
de calcio (acetileno); 4) gases de etileno;
e 5) imersao em ethefon. Todos os processos
aceleraram a maturacao, quando comparados ao
controle. A maior eficiencia ficou com os
processos do carbureto, etileno e ethefon.
A vaporizacao do alcool, mostrou-se também
de interesse, o mesmo nao ocorrendo com a
queima de serragem, processo de baixa efi-
ciencia.

INTRODUGAO

Frutos da mangueira sao colhidos em estadio apropriado
de maturacao, baseado essencialmente em seus atributos fisi-
cos. Sao entao amadurecidos ao ambiente, ou armazenados. Afi-
siologia 4o aradurecimento envolve numeresas atividades meta-
bolicas resultando frutos de qualidades aceitaveis. Nestas a-
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tividades, ocorrem mudancas nos carboidratos e acidos, na co-
loracao e sabores caracteristicos das variedades. Todas essas
mudangas bioquimicas ocorrem no espaco de tempo de 10 a 14
dias, em condlgoes ambnentais, dependendo do cultivar e esta
dio de maturacao do fruto a colheita, de acordo com SUBRAMANY

AM et alii {(1975).

Essa evolugao natural da maturacao pode ser acelerada a
traves do uso de substancias como o etileno, acetileno, regu-
ladores, etc. 0 etileno na forma de gas, ou pelautilizacaodo
ethefon, tem sido empregado neste desiderato, como comprovam,
os trabalhos de FULCKSY et ali< (1975), BARMORE (1974), CAMP-
BELL & MALO (1969) e outros, apresentando resultados positi-
VoS na aceleragao da maturagao dos frutos de manga. 0 carbure
to de calcio, cuja reagao com a agua, gera o acetileno, pode
tambem ser empregado e segundo trabalho de MANN & DHILLON
(1974) os frutos do cultivar 'Dashehari' 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 solidos-soluveis, aclucares e
carotenoides.

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

MATERIAL E METODOS

Frutos do cultivar Imperial, foram colhidos a 20/12/77,
.do pomar dc Setor de Horticultura da ESALQ. Logo a sequir fo-
ram tratados com Benomyl a 0,2% de p.a. e a seguir submetidos
aos seguintes tratamentos:

1) Controle;

2) Serragem - queima de cerca de 15 litros de serragem
em 17 m3 de camara de maturacgao;

3) Alcool - vaporizacao de 300 cc de alcool por m3 de
camara de maturacao;
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L) Acetileno - emprego de 60 g de carbureto de calcio
por m3 de camara de maturagao;

5) Etileno - usado na dosagem de 1:5000 na camara de ma
turagao;

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

Todos os tratamentos foram repetidos apos 12 horas, por
igual espago de tempo. A seguir os frutos permeneceram em con
digoes ambientais, na temperatura de 24-26°C e umidade relati
va de 70-80%.

Fez-se a avaliacao da maturacao dos frutos através de
analise dos solidos-sollveis, pelo refratometro de Brix, de-
terminagao de acidez por titulacao, expressando os resultados
em ml de NaOH, 1 N, gastos para neutralizar a acidez dos 100
ml de caldo. Apreciou-se também a coloragao externa dos fru-
tos, pela atribuicao de notas, na escalade 1 a 5, sendo a
menor nota dada a frutos externamente verdes e a nota 5 a au-
sencia de pigmentos verdes, conforme critério usado por SAM-
PAIO (1979). Em cada determinacao foram utilizados 5 frutos.

RESULTADOS E CONCLUSOES

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

Os niveis de solidos-sollveis muito baixos, nos frutos
amadurecidos, indicam claramente que os mesmos sao tinham ain
da atingido o estadio apropriado de colheita. Eram frutos de
florada mais tardia que a normal, que acontece nos meses de
julho-agosto.

Todos os tratamentos aceleraram a evolucao dos solidos-
sollveis, quando comparados ao controle. Os mais eficiente fo
ram: carbureto, alcool, etileno e ethefon. 0 exame da Figura
1, mostra que alguns tratamentos tenderam a apresentar maio-
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Figura 1 - Resultados das determinacoes de evolucao de brix,
acidez total e coloragao da casca de frutos de 'Im
perial' submetidos a processos de forgamento da ma

turacao.
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res teores de solidos-soluveis, havendo inclusive concordand a
com o trabalho de MANN & DHILLON (1974), onde os autores veri
ficaram que frutos tratados com carbureto, mostraram-se com

teores de solidos-soluveis mais altos do que aqueles tratados
com ethefon.

Os tratamentos com carbureto de cadlcio, etileno e ethe-
fon, aceleraram a redugao da acidez total dos frutos de 'lImpe
rial', os vapores de alcool tambem, embora menos eficientemen
te. 0 uso de serragem nao se mostrou interessante, com os fru
tos assim tratados comportando-se iguais ao controle. Pelos
indices obtidos, comprova-se que os frutos do tratamento con-
trole, nao tinham ainda atingido o melhor ponto de consumo,
no encerramento das observacoes.

Quando a coloragéo externa dos frutos, repetiu-se o a-
contecido na degradacao da acidez. A evolucao de pigmentacao
carotenoide foi observada nos tratamentos com carbureto, eti-
leno e ethefon. Frutos tratados com alcool, colocando-se em
posicao intermediaria, e os tratamentos com serragem e contro

le, com os frutos praticamente esverdeados ate a data final
de observacao.

SUMMARY
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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