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Resumo: Dentre as frutas tropicais mais consumidas no mundo, destaca-se a manga
por possuir sabor agradavel e alto valor nutritivo. A manga € um fruto climatérico com
baixa vida util, o que faz necessario a adog¢ao de tecnologias pds-colheita para contribuir
a expansao de sua comercializacdo. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
conservagdo poés-colheita de manga 'Tommy Atkins' organica sob tratamentos com
calda bordalesa e 6leo de alecrim. A manga colhida em estadio de maturagdo comercial
foi tratada com calda bordalesa (0%; 0,5% e 1%) e 6leo de alecrim (0%; 0,5%),
armazenada a 24+3 °C e 5015% UR durante o periodo de 9 dias. Os frutos foram
submetidos a avaliagcbes de perda de massa fresca, firmeza, cor, solidos soluveis,
acidez titulavel, pH e acido ascoérbico. A aplicagdo de calda bordalesa e éleo de alecrim
influenciou positivamente a qualidade pds-colheita de mangas durante o
armazenamento, especialmente nos parametros de pH, relagédo solidos soluveis/acidez
titulavel, acido ascorbico e retardo do amadurecimento. Sendo assim, nas condicoes
avaliadas, conclui-se que a combinacao dos dois mostrou potencial para prolongar a
conservagao sem comprometer os atributos fisico-quimicos.
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Abstract: Among the most consumed tropical fruits worldwide, mango stands out due
to its pleasant flavor and high nutritional value. Mango is a climacteric fruit with a short
shelf life, which necessitates the adoption of postharvest technologies to support the
expansion of its commercialization. Thus, the objective of this study was to evaluate the
postharvest preservation of organic "Tommy Atkins' mangoes under treatments with
Bordeaux mixture and rosemary oil. Mangoes harvested at commercial ripening stage
were treated with Bordeaux mixture (0%, 0.5%, and 1%) and rosemary oil (0% and
0.5%), and stored at 24+3 °C and 50+5% relative humidity for a period of 9 days. The
fruits were evaluated for fresh weight loss, firmness, color, soluble solids, titratable
acidity, pH, and ascorbic acid. The application of Bordeaux mixture and rosemary oil
positively influenced the postharvest quality of mangoes during storage, especially
regarding pH, soluble solids/titratable acidity ratio, ascorbic acid content, and delayed
ripening. Therefore, under the evaluated conditions, it is concluded that the combination
of both treatments showed potential to extend shelf life without compromising the
physicochemical attributes.
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INTRODUGAO

A manga (Mangifera indica L) € uma das frutas tropicais mais procuradas no
mundo e possui grande demanda no mercado. Trata-se de um alimento altamente
nutritivo, rico em fibras, minerais, vitamina A e vitamina C (1). A manga tem ganhado
importancia econdmica devido ao seu amplo consumo em diversos paises, na qual
cerca de 80% de sua produgédo é destinada a exportagdo (2). Dentre as diversas
cultivares, destaca-se a manga ‘Tommy Atkins’, amplamente cultivada no Brasil por
apresentar coloragao atraente, polpa carnosa e sabor e aroma agradaveis (3). Além
disso, essa variedade apresenta uma colheita mensal constante (4).

No entanto, apesar da alta produtividade, a vida util da manga é curta, o que
limita seu aproveitamento comercial (5). Esse fruto € suscetivel a doengas pés-colheita,
como a antracnose e a podridao peduncular (2), além de ser sensivel a variagdes de
temperatura e a danos fisicos durante o manuseio e transporte, representando um
desafio para sua conservacao (6). Esses fatores podem comprometer o aspecto
sensorial do fruto, influenciado diretamente pelo grau de maturacdo no momento da
colheita e pelas condigbes de armazenamento (2). Neste contexto, o Brasil apresenta
uma das maiores taxas de perdas pos-colheita de manga, reforgando a necessidade de
adogdo de tecnologias que prolonguem sua conservagao e qualidade ao longo da
cadeia produtiva (5).

Para atender as exigéncias dos mercados consumidores, a manutengdo da
qualidade é essencial. A crescente demanda por frutas frescas e livres de residuos
quimicos tem impulsionado o desenvolvimento de técnicas pos-colheita mais eficientes,
especialmente em sistemas de produgdao organica (2, 7). Sendo assim, diversas
técnicas e estratégias tém sido empregadas com o objetivo de prolongar a vida util pés-
colheita, com destaque para o uso de revestimentos e solugcdes pds-colheita. As
solugbes com propriedades conservantes a base de 6leos essenciais e coberturas a



base de biopolimeros biodegradaveis, tém se mostrado alternativas sustentaveis para
estender a vida util de frutas (8, 9). Essas tecnologias atuam como uma barreira
protetora para os frutos, modificando o ambiente interno, reduzindo a perda de agua e
isolando os frutos de fatores externos. Dessa forma, prolongam a vida util, melhoram a
preservacao e mantém o valor nutricional (10).

Uso de dleos essenciais para solugbes comestiveis ajudam na conservagao de
alimentos na fase de pds-colheita retardando o amadurecimento da manga e maior
indice de aceitagdo no mercado pelo consumidor (11). Juntamente aos Oleos
essenciais, ressalta-se o uso da calda bordalesa como um aliado a conservacéo na pos-
colheita quando se trata de frutos climatéricos e apresenta um periodo de curto na sua
conservagao, minimizagdo a maturagao rapida e mais tempo de prateleira in natura (12).

O alecrim (Rosmarinus officinalis L.) € uma planta perene e aromatica,
amplamente utilizada no tratamento de doencas devido as suas propriedades
antimicrobianas, anti inflamatdrias, antioxidantes, anti apoptéticas, anti tumorigénicas,
antinociceptivas e neuroprotetoras (13). E os seus extratos sdo amplamente utilizados
na industria alimenticia para a conservagao de alimentos (14). O 6leo de alecrim é rico
em compostos fendlicos e volateis bioativos, tendo despertado interesse como agente
natural de conservacado, com potencial para prolongar a vida util dos frutos e preservar
atributos sensoriais e nutricionais e pode fornecer um controle eficaz na conservagao
da manga (15).

Ja a calda bordalesa, tradicionalmente utilizada no controle fitossanitario de
plantas, € uma mistura de sulfato de cobre e cal virgem, com reconhecida agao
antimicrobiana. O seu uso € permitido na agricultura organica porque 0s seus
componentes sdo pouco toxicos, além de contribuir para o equilibrio nutricional das
plantas, fornecendo calcio e cobre (16). Neste sentido, destaca-se que a calda
bordalesa € um produto de origem organica onde se da ao acesso para utilizar em
meétodos de conservagao de pds-colheita das frutas e verduras para prolongar a vida de
prateleiras dos produtos (17).

Logo, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes
concentracoes de calda bordalesa e 6leo de alecrim na conservagao e qualidade pos-
colheita da manga ‘Tommy Atkins’ produzida no manejo organico de produgéo.

MATERIAL E METODOS

Local de coleta e de analises

As mangas utilizadas foram da variedade “Tommy Atkins”, e foram adquiridas de
um plantio comercial localizado na cidade de Santa Teresinha - PB. O estudo foi
realizado em parceria com o Laboratdrio de processamento e qualidade de produtos de
origem vegetal (LaProve), da Unidade Académica de Engenharia de Alimentos da
UFCG, Campina Grande - PB.

Os frutos utilizados no experimento foram selecionados em duas etapas (campo
e laboratdrio), quanto ao tamanho, coloragdo, auséncia de danos mecanicos ou
sintomas de doencas. Posteriormente, foram lavados em agua corrente e sanitizados
em solugao de hipoclorito de sédio (100 ppm de cloro ativo) por 10 minutos. Em seguida,
foram enxaguados em 4gua corrente e secos ao ar.



Preparo dos tratamentos

O experimento foi instalado em delineamento inteiramente casualizado (DIC) em
esquema fatorial do tipo 3x2, sendo trés concentragdes de calda bordalesa (0%, 0,5%
e 1%) e duas concentragdes O6leo de alecrim (0%, 0,5%), que constituiram os
tratamentos (T), com 3 repeti¢cdes, sendo cada repeti¢cdo representada por dois frutos,
conforme detalhado abaixo:

T1: 0% de calda bordalesa e 0% do dleo de alecrim;

T2: 0,5 % de calda bordalesa, 0% do 6leo de alecrim;

T3: 0,5 % de calda bordalesa e 0,5 ml/L do 6leo de alecrim;
T4: 1,0% de calda bordalesa e 0% do dleo de alecrim;

T5: 1,0 % de calda bordalesa e 0,5 ml/L do 6leo de alecrim;
T6: 0,0% calda bordalesa e 0,5 ml/L do 6leo de alecrim.

A calda bordalesa foi preparada pela adicdo da solugdo de sulfato de cobre
previamente diluida, em solugdo de hidroxido de calcio sob agitagdo até atingir o pH
neutro. As solugdes foram preparadas pela adigao dos componentes de cada tratamento
(T). Adicionou-se também Tween 80 para promover a emulsificacdo do 6leo na solugao
e melhorar a adesao a casca do fruto.

A aplicacao dos tratamentos (T) ocorreu por imersao completa dos frutos por 30
segundos. Apés a imersao, os frutos foram dispostos em grades (Figura 1) para escorrer
0 excesso do produto €, apds secagem ao ar, foram mantidos em bancada por 9 dias a
2413 °C e 50+£5% UR, sendo posteriormente analisados quanto a qualidade.

Figura 1 — Mangas ‘Tommy Atkins’ apds imerséo na solugao contendo os tratamentos.

Fonte: Autores, 2025

Caracterizagdo dos frutos

Para a realizagcédo das analises fisico-quimica, os frutos foram descascados e a
polpa foi obtida através do processamento em centrifuga doméstica (Mondial, Turbo
Juicer, Barueri, Brasil). As analises realizadas incluiram:



A. Perda de massa fresca: A perda de massa fresca foi expressa em porcentagem
(%), calculada pela diferenga entre o peso inicial do fruto e o obtido ao término
do armazenamento.

B. Firmeza do fruto: foi determinada com o auxilio de Penetrémetro digital,
(Instrutherm, modelo PTR-300, S&o Paulo, Brasil), acoplado a ponteira de 8 mm.
Foram realizadas duas leituras na regido equatorial do fruto, apds a remocéao da
casca com lamina de 3 mm, (18). Os resultados foram expressos em Newton
(N).

C. Sdlidos soluveis (SS): foi determinada por leitura direta da polpa homogeneizada
em refratdbmetro digital marca Digital Refractometer (18).

D. Acidez titulavel (AT): conforme o Instituto Adolfo Lutz (19), determinou-se por
titulagdo de 3 mL de polpa, sob agitagdo constante, com solugéo de hidroxido de
soédio NaOH padronizados a 0,1M, até mudanca de coloragao (rosa-claro), sendo
os resultados expressos em % de acido citrico.

E. Relagao sdlidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT): calculou-se o quociente entre
as duas variaveis.

F. Potencial hidrogeniénico (pH): conforme o Instituto Adolfo Lutz (19), utilizou-se
o pHmetro digital de bancada (Digimed DM-22, Sao Paulo, Brasil) para realizar
a leitura direta na polpa homogeneizada.

G. Acido ascérbico (AA): foi determinada através de titulagdo de 5 mL de polpa
diluida com 45 mL de acido oxalico, procedendo a titulagdo, sob agitagédo
constante, com solugdo de DFI, conforme o método de Tillmans (18). Os
resultados foram expressos em % de acido ascorbico.

H. Colorimetria: As amostras foram analisadas por reflectancia com um colorimetro
digital Tft Color Display Calibre de 4mm, definindo um espago cromatico
tridimensional com trés eixos, em coordenadas retangulares (L*a*b). O valor L
nos fornece a luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto (L=0), o valor
de a* caracteriza coloragao na regido do vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor
b* indica coloragao no intervalo do amarelo (+b*) ao azul (-b*) (20). A partir dos
valores L*, a*, b*, foram calculados o angulo Hue (°h) (equagao 1) e o indice de
saturagao croma (C*) (equagao 2) conforme Pinheiro (21):

) ) (—1)) +90 (1)

*

b

°h = GRAUS (ATAN (E
1

c* = (a*2 + b*2)2 2

Foram analisadas a cor da casca e a cor da polpa, realizando duas leituras por
amostra, uma no ponto central e outra em um ponto aleatério.

Analise estatistica

A analise estatistica foi realizada empregando-se analise de variancia (teste F)
ao nivel de 5% de probabilidade, e, para o efeito significativo, as médias foram
comparadas pelo teste de média de Tukey a 5%, utilizando-se o software SISVAR,
versao 5.6 (22).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta o quadro resumo da analise de variancia (ANOVA),
considerando os diferentes tratamentos aplicados em mangas ‘Tommy Atkins’.



Tabela 1 - Resumo do quadro de resultado da analise de varidncia (ANOVA) para sélidos

soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relacado (SS/AT), potencial hidrogenidnico (pH), acido

ascérbico (AA), firmeza (FIR) e perda de massa fresca (PMF) de mangas ‘Tommy Atkins’
tratadas com diferentes propor¢des de Calda Bordalesa (C) e Oleo de Alecrim (O) ao longo de
9 dias de avaliacao.

Quadrado Médio

FV GL SS AT SS/AT pH AA FIR PMF

Cc 2 32,64" 586,50° 0,01 11,04 30,14 318,32  3,40™

o 1 15,84 7386,09° 0,13" 0,55" 17,94  777,02° 30,64

CxO0 2 3,73 147,59 0,01 2,35" 55,857  70,84™  1,45™
Erro 18 3,08 155,77 0,002 0,20 4,99 132,38 417
CV(%) 12,41 21,85 19,77 10,19 16,96 28,26 13,66
MG 14,14 57,11 0,23 4,44 13,17 40,71 14,95

** significativo a 1%;* significativo a 5%; ns nao significativo a 5%; CV - coeficiente de variagao;
MG - média geral.

Fonte: Autores, 2025

Observa-se (Tabela 1) que as variaveis de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel
(AT), firmeza (FIR) e perda de massa fresca (PMF) nao apresentaram efeito significativo
para interacdo entre os fatores calda bordalesa e 6leo de alecrim ao nivel de 5% de
probabilidade, ou seja, a interagao entre os tratamentos testados nao influenciaram
significativamente quanto a esta caracteristica nos frutos. Para as demais variaveis
analisadas, observou-se que os tratamentos testados foram significativos em mangas

‘Tommy Atkins’.

As Tabela 2 e 3 apresentam os resultados obtidos das analises fisicas e fisico-
quimicas realizadas ao final dos 9 dias de armazenamento, considerando os diferentes
tratamentos aplicados em mangas ‘Tommy Atkins’.

Tabela 2 — Sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo (SS/AT) e potencial
hidrogenibnico (pH) de mangas ‘Tommy Atkins’ tratadas com diferentes propor¢cées de Calda
Bordalesa e Oleo de Alecrim.

SS AT SSIAT pH
Calda Oleo de Alecrim
Bordales
a 0% 0,5% 0% 0,5% 0% 0,5% 0% 0,5%
0% 14,002 13,072 65,352
A A 40,0028 A 0,24°A  0,18%A  3,77°8 520



0,5% 18,00° 14,802 86,15°
A B 47,8328 A 0,324 0,14*® 3,61°" 2,88

1% 12,878 12,122 72,48°
A A 30,89%8 A 0,374  0,17%®  548A 570

*Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna e letra maiuscula na linha nao diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2025

Tabela 3 — Acido ascérbico (AA), firmeza (FIR) e perda de massa fresca (PMF) de mangas
‘Tommy Atkins’ tratadas com diferentes propor¢des de Calda Bordalesa e Oleo de Alecrim.

AA FIR PMF
Calda Oleo de Alecrim
Bordales
a 0% 0,5% 0% 0,5% 0% 0,5%
0% 42,592
15,46 14,66%* 28,3227 A 15,8624 13,1427
0,5% 49,972
9,388 17,1922 45 4427 A 17,092 14,312
1% 12,092 46,642

A 10,27°% 31,3124 A 15,30%* 14,034

*Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna e letra maiuscula na linha nao diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2025

A quantidade de solidos soluveis normalmente aumenta com o amadurecimento
dos frutos por meio de processos de degradagao de polissacarideos ou biossintese (23).
No presente estudo, observou-se (Tabela 2) que, na auséncia de 6leo de alecrim,
verificou-se diferenca estatistica significativa ao nivel de 5% de probabilidade, e o menor
valor de sélidos sollUveis se apresentou na concentragao de 1% de calda bordalesa. Por
outro lado, na presenca de 0,5% de d6leo de alecrim, ndo houve diferenca estatistica
entre os tratamentos. Nesse caso, os frutos apresentaram baixos valores de sélidos
soluveis, sugerindo que esses frutos podem estar em estagios de maturagédo menos
avancados.

Observa-se também que, para a auséncia de calda bordalesa na solugao de
tratamento, ndo houve diferenga estatistica significativa. Por outro lado, quando a calda
bordalesa (0,5%) foi utilizada, houve diferenga significativa entre os tratamentos, na qual
0 maior valor se apresentou na auséncia do 6leo. De acordo com estudos (24), mangas
do tipo ‘Tommy Atkins’ que estdo prontas para o consumo costumam apresentar valor
meédio de Brix 12, sendo os valores encontrados no presente estudo préximos ou até
superiores a essa média.

Houve oscilagdes nos teores de acidez titulavel, e essas diferengas foram
notadas entre os frutos controle e os que receberam os tratamentos. Verificou-se que
na auséncia do 6leo de alecrim, ndo ha diferenca estatistica entre os tratamentos com
ou sem a calda bordalesa. Neste caso, os frutos contendo calda bordalesa (0,5%)
apresentaram os maiores valores de acidez. E na presenga do d6leo de alecrim, o



comportamento é semelhante, para todas as concentracdes de calda bordalesa ndo ha
diferenca estatistica entre si, e 0 maior valor para acidez se encontra na concentracao
0,5% de calda.

Durante a pds-colheita, a redugédo dos acidos organicos nas frutas contribuem
para a qualidade do sabor das frutas (25). Essa diminuicdo da acidez € um aspecto
bastante desejavel na maioria dos frutos a medida que amadurecem (26). No presente
estudo, verificou-se que o uso de 6leo de alecrim (0% e 0,5%) apresentaram diferengas
estatisticas entre si independente da concentragdo de calda bordalesa nos frutos, além
de contribuir para maiores teores de acidez titulavel.

Para a relacao SS/AT, na auséncia de 6leo de alecrim, o menor valor para esse
parametro se apresentou nos frutos controle, diferindo estatisticamente das demais
concentragdes de calda bordalesa (0,5% e 1%). Tal resultado sugere que a presenga
de calda bordalesa gera frutas mais doces e menos acidas, consequentemente, mais
maduras. Além disso, na auséncia de calda bordalesa, ndo houve diferenca estatistica
entre os frutos com ou sem 6leo de alecrim. Esse resultado sugere que os frutos tratados
apenas com a calda bordalesa apresentaram maior avango no estadio de maturacao.
Sendo assim, maiores valores nos teores de solidos sollUveis e menores valores de
acidez titulavel promoveram o aumento na relagao SS/AT indicando maior dogura dos
frutos de manga.

Em contraste, a presenca do 6leo de alecrim (0,5%) resultou em frutos com
menores valores para a relagdo SS/AT, independente das concentragdes utilizadas de
calda bordalesa. Quando comparada aos frutos sem a aplicagdo do o6leo nas
concentragdes de 0,5% e 1% de calda bordalesa, houve diferenga estatistica entre os
frutos. Isso sugere que o 6leo de alecrim pode desempenhar um papel na conservagao
de frutos, promovendo frutos mais acidos e com estadio de maturagdo menos avangado.

Os resultados de pH corroboram os achados da relagdo SS/AT ,
indicando a acidez dos frutos sob diferentes tratamentos. O menor valor de pH foi
observado na presenca do 6leo de alecrim e da calda bordalesa a 0,5%, o que reforca
a constatacdo de frutos mais acidos ja observada pela relagdo SS/AT para os
respectivos frutos. Por outro lado, os valores de pH apresentaram diferencas estatisticas
significativas entre as concentragcbes de calda bordalesa, independentemente da
presenca de 6leo de alecrim. Na maior concentragao de calda (1%), em comparagao ao
controle, observou-se maiores valores de pH para os frutos com ou sem 6leo, indicando
uma menor acidez nesses frutos.

O presente estudo (Tabela 3) verificou que, na auséncia de 6leo de alecrim, as
maiores concentragdes de vitamina C foram observadas nos frutos controle e com calda
bordalesa a 1%, diferindo significativamente da concentragéo de 0,5%, que apresentou
menor valor para esse parametro. No entanto, observa-se uma mudanca de
comportamento na presenca do 6leo de alecrim (0,5%), na qual os maiores valores de
vitamina C estdo presentes nos frutos tratados com calda bordalesa (0,5%). Além disso,
observa-se que, apenas na concentragdo 0,5% de calda bordalesa, houve diferenca
significativa entre os frutos com e sem o 6leo de alecrim na solugdo de tratamento.

E comum que no periodo pés-colheita e durante o armazenamento as frutas
apresentem uma reducgao no teor de vitamina C ao longo do tempo. Por essa razao,
frutas em estagios menos avangados de maturacao geralmente contém mais vitamina
C do que aquelas maduras ou proximas da senescéncia (27). Dessa forma, a melhor
concentragao de vitamina C, quando associado ao 6leo de alecrim, foi obtida com 0,5%



de calda bordalesa. Por outro lado, as maiores concentragdes de calda e 6leo
impactaram em valores inferiores de vitamina C em relagéo ao controle.

Em relagao a firmeza dos frutos de manga, nao houve diferenga estatistica entre
os diferentes tratamentos aplicados. Na auséncia de 6leo de alecrim, os frutos tratados
com calda bordalesa (0,5% e 1%) apresentaram maiores resultados de firmeza do que
o controle. Esse mesmo padréo foi observado na presenga do 6leo de alecrim (0,5%).
Esse resultado sugere que o uso de calda bordalesa ou do éleo de alecrim parecem
contribuir para a firmeza dos frutos. Estudos (28, 29) relataram que uma maior firmeza
em frutos de manga € causada pelo uso de tratamento pds-colheita. Sendo tais
resultados consistentes com este estudo, na qual a firmeza foi maior do que o controle
nos frutos com os tratamentos.

A perda de massa € um processo natural do processo de armazenamento de
frutas e hortaligas, sendo resultado da perda de agua decorrente da transpiragdo dos
frutos (30). No presente estudo, ndo houve diferenca estatistica ao nivel de 5% de
probabilidade para os diferentes tratamentos aplicados nos frutos. Esse resultado
sugere que os tratamentos utilizados nao formaram uma barreira suficientemente eficaz
para restringir a transpiragao, permitindo que os frutos continuassem a perder agua para
0 meio ambiente de forma semelhante entre os tratamentos. Assim, apesar da aplicagao
das diferentes solugdes de tratamentos, o processo natural de perda de massa por
transpiragao nao foi significativamente reduzido. Encontrou-se resultados semelhantes
em estudos (31) com o uso de tratamentos a base de fécula de mandioca e quitosana
em mangas da variedade rosa.

A maior perda de massa foi observada em frutos sem 6leo de alecrim e tratados
com 0,5% de calda bordalesa. Esse achado estd em concordancia com o teor de sdlidos
soluveis para os frutos com esse tratamento, pois com a perda de massa, o teor de
solidos soluveis fica mais concentrado (31).

Na Figura 2 é visualizado os tratamentos (T1 a T6) aplicados em mangas
‘Tommy Atkins’ ao final do experimento, com duragcao de armazenamento de 9 dias.
Tons de vermelho e verde sao as cores predominantes da manga ‘Tommy Atkins’. A
mudanga de cor na manga ocorre devido a degradacao dos pigmentos verdes e a
sintese de novos pigmentos amarelos e vermelhos. Essas reagdes sao algumas das
principais modificacées que ocorrem na manga durante a maturagao (30).
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Figura 2 — Mangas ‘Tommy Atkins’ com tratamentos apds 9 dias de armazenamento.

Fonte: Autores, 2025

A Tabela 4 apresenta o quadro resumo da analise de variancia (ANOVA) para
os parametros de cor, considerando os diferentes tratamentos aplicados em mangas
‘Tommy Atkins’.

Tabela 4 - Resumo do quadro de resultado da analise de variancia (ANOVA) para
luminosidade da polpa (LP), croma da polpa (CP), angulo Hue da polpa (HP), luminosidade da
casca (LC), croma da casca (CC), angulo Hue da casca (HC) de mangas ‘Tommy Atkins’
tratados com diferentes propor¢des de Calda Bordalesa (C) e Oleo de Alecrim (O) ao longo de
9 dias de avaliagao.

Quadrado Médio

FV GL LP CP HP LC CcC HC

C 2 8,25" 26,86 164,66" 11,63" 41,49 4989,00”
o 1 45,84" 24,82 7922,84" 223,07 95,44 1199,92m

CxO0 2 7,97 8,63" 143,30" 2,28 5,11m 1390,63"

Erro 18 15,39 12,03 627,67 24,02 18,01 344,93
CV(%) 5,38 5,98 24,14 8,52 11,07 15,89
MG 72,91 58,02 103,80 57,53 38,32 116,88

** significativo a 1%;* significativo a 5%; ns nao significativo a 5%; CV - coeficiente de variagao;
MG - média geral.

Fonte: Autores, 2025

De acordo com a Tabela 4, apenas o angulo Hue da casca (HC) apresentou
resultado significativo para interagao entre a calda bordalesa e o 6leo de alecrim ao nivel
de 5% de probabilidade. Ou seja, para os demais parametros de cor, a interagao entre
os tratamentos testados n&o influenciaram significativamente quanto a estas
caracteristicas nos frutos de manga ‘Tommy Atkins’. O teste de médias aplicado aos
parametros de cor da casca (Tabela 5) revelou que apenas a luminosidade da casca
(LC) nao apresentou diferengas significativas entre os tratamentos avaliados, ao nivel
de 5% pelo Teste de Tukey.

Tabela 5 — Luminosidade da casca (LC), croma da casca (CC), angulo Hue da casca (HC) de
mangas ‘Tommy Atkins’ tratados com diferentes proporg¢des de Calda Bordalesa e Oleo de
Alecrim.

LC cC HC

Oleo de Alecrim




Calda 0% 0,5% 0% 0,5% 0% 0,5%

Bordales
a
0% 61,972 39,442
A 55,722~ 42,363 A 95,68%A 80,43
0,5% 60,82° 34,962 120,74® 142,712
A 53’74aA 38,183A A A A
1% 58,952 34,592 113,032 148,742
B A

A 5399% 4042 A

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e letra maiuscula na linha nao diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2025

Para o componente colorimétrico luminosidade da casca (LC), ndo houve
diferenca estatistica entre os tratamentos aplicados nos frutos e o controle. Os valores
variaram de 53,74 (T3) a 61,97 (controle), sendo que os valores mais altos indicam
maior refragédo de luz e, portanto, frutos mais claros (32, 33).

Com relagao ao croma da casca (CC), que reflete a intensidade da cor,
também nao houve diferenga estatistica entre os tratamentos aplicados nos frutos e o
controle. O tratamento controle apresentou maior média de croma de 42,36, indicando
que esses frutos apresentaram cores mais vividas e elevacdo da saturagdo. Esses
resultados estdo de acordo com o estudo (34) com tratamentos a base de pectina
associados a ceras vegetais em mangas, que também verificaram que o croma
apresentou valores mais elevados no tratamento controle, apesar de diferir
estatisticamente dos demais tratamentos.

Durante o armazenamento de mangas € normal que haja o decréscimo na cor
verde para a cor amarelo, em decorréncia da degradacao da clorofila e o surgimento de
outros pigmentos (35). A analise dos resultados revela que, na auséncia do 6leo de
alecrim, ndo ha diferenga estatistica para as diferentes concentracbes de calda
bordalesa. No entanto, a adigéo do dleo de alecrim (0,5%) mostra diferenca estatistica
entre os tratamentos com e sem calda bordalesa.

Ja na auséncia da calda bordalesa, verificou-se menores valores para o angulo
Hue, independente das concentracbes do 6leo de alecrim. Isso indica uma coloragao
mais amarelada (Figura 2.T1 e T2), sugerindo um estado de maturagéo mais avangado,
sem diferencas estatisticas entre si para essa condig¢ao. Por outro lado, na concentragao
maxima de calda bordalesa (1%), observou-se uma diferenga estatistica entre os
tratamentos dos frutos com ou sem 6leo de alecrim. Nesse caso, a combinacéo do dleo
de alecrim (0,5%) com a calda bordalesa resultou no maior valor para o angulo Hue.

CONCLUSOES

Os tratamentos com calda bordalesa e O6leo de alecrim influenciaram
significativamente a qualidade pds-colheita da manga “Tommy Atkins”. A calda
bordalesa contribuiu para a manutencao da firmeza, equilibrio SS/AT e menor pH,
indicando maturacdo mais lenta. O 6leo de alecrim teve efeito positivo na preservagao
da vitamina C e do pH. Parametros de cor permaneceram estaveis, com leve tendéncia
de retardamento da maturagdo pelo angulo Hue. Assim, conclui-se que a combinag¢ao



do 6leo de alecrim e a calda bordalesa promoveu uma redugdo no amadurecimento dos
frutos, representando uma estratégia promissora para prolongar a conservagao poés-
colheita de mangas.
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