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Resumo

Nos tltimos anos, a producdo ¢ o comércio global de manga aumentaram expressivamente, elevando as exigéncias
por padrdes de qualidade mais rigorosos. Este estudo teve como objetivo caracterizar a qualidade pds-colheita de
quatro cultivares de manga (Agan, Kent, Palmer e Tommy Atkins), produzidas no Vale do Sdo Francisco. Os frutos
foram colhidos no estadio II de maturacdo e avaliados quanto a caracteristicas fisicas (peso do fruto, casca, polpa e
semente; comprimento; didmetro; matéria seca) e fisico-quimicas (perda de massa fresca, sélidos soluveis totais —
SST e acidez titulavel — AT) durante 15 dias de armazenamento a 22 °C. A cultivar Kent apresentou os maiores
valores médios de peso do fruto (619,87 g), didmetro (6,91 cm), polpa (475,11 g) e teor de matéria seca (19,50%),
com a menor perda de massa (13%). A Agan destacou-se pelos menores valores fisicos e pela maior perda de massa
(24%). Observou-se aumento progressivo dos SST e da perda de massa, além de redugdo da AT ao longo do
armazenamento. A relacdo SST/AT foi mais elevado na cultivar Agan (média de 50), indicando maior dulgor relativo
e rapida maturagdo. Os resultados evidenciam ampla variabilidade pds-colheita entre as cultivares, sendo que Kent
apresenta maior estabilidade e desempenho fisico, enquanto Agan mostra potencial para mercados locais que
valorizam frutos mais doces, porém com menor vida util.

Palavras-chave: Pos-colheita; Mangifera indica; Caracteristicas de qualidade; Armazenamento; Rendimento.

Abstract

In recent years, global mango production and trade have increased significantly, raising demands for stricter quality
standards. This study aimed to characterize the postharvest quality of four mango cultivars (Agan, Kent, Palmer, and
Tommy Atkins) grown in the S3o Francisco Valley. Fruits were harvested at ripening stage Il and evaluated for
physical (fruit, peel, pulp, and seed weight; length; diameter; dry matter content) and physicochemical characteristics
(fresh weight loss, total soluble solids — TSS, and titratable acidity — TA) over 15 days of storage at 22 °C. The Kent
cultivar showed the highest average values for fruit weight (619.87 g), diameter (6.91 cm), pulp weight (475.11 g),
and dry matter content (19.50%), with the lowest weight loss (13%). Agan stood out for having the lowest physical
values and the highest weight loss (24%). There was a progressive increase in TSS and weight loss, along with a
reduction in TA during storage. The TSS/TA ratio was highest in Agan (average of 50), indicating greater relative
sweetness and faster ripening. The results reveal wide postharvest variability among cultivars, with Kent showing
superior physical performance and stability, while Agan demonstrates potential for local markets that value sweeter
fruits, albeit with shorter shelf life.

Keywords: Post-harvest, Mangifera indica; Quality characteristics; Storage; Yield.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14i8.49355
https://orcid.org/0000-0003-2120-163X
mailto:costamaira09@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-2127-6535
mailto:almeidaneto.bio@gmail.com
https://orcid.org/0009-0008-9379-8918
mailto:julianneramos_95@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0002-4064-4500
mailto:rita.nassur@unb.br

Research, Society and Development, v. 14, n. 8, 4914849355, 2025
(CCBY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOL: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14i8.49355

Resumen

En los ultimos afios, la produccion y el comercio global de mango han aumentado significativamente, elevando las
exigencias de estandares de calidad mas rigurosos. Este estudio tuvo como objetivo caracterizar la calidad poscosecha
de cuatro cultivares de mango (Agan, Kent, Palmer y Tommy Atkins), producidos en el Valle del Sdo Francisco. Los
frutos fueron cosechados en el estadio II de maduracion y evaluados en cuanto a caracteristicas fisicas (peso del fruto,
cascara, pulpa y semilla; longitud; didmetro; contenido de materia seca) y fisicoquimicas (pérdida de peso fresco,
solidos solubles totales — SST y acidez titulable — AT) durante 15 dias de almacenamiento a 22 °C. La cultivar Kent
present6 los mayores valores promedio de peso del fruto (619,87 g), diametro (6,91 cm), peso de pulpa (475,11 ¢g) y
contenido de materia seca (19,50%), con la menor pérdida de peso (13%). Agan se destacd por los valores fisicos mas
bajos y la mayor pérdida de peso (24%). Se observé un aumento progresivo de los SST y de la pérdida de peso,
ademas de una disminucion de la AT durante el almacenamiento. La relacion SST/AT fue mas altas en la cultivar
Agan (promedio de 50), lo que indica una mayor dulzura relativa y una maduracion mas rapida. Los resultados
evidencian una amplia variabilidad poscosecha entre las cultivares, siendo que Kent presenta mayor estabilidad y
rendimiento fisico, mientras que Agan muestra potencial para mercados locales que valoran frutos mas dulces, aunque
con menor vida util.

Palabras clave: Poscosecha; Mangifera indica; Caracteristicas de calidad; Almacenamiento; Rendimiento.

1. Introduciao

A manga (Mangifera indica L.) é a espécie de maior importancia econémica da familia Anacardiaceae e uma das
frutas tropicais mais relevantes no comércio internacional. Amplamente consumida em todo o mundo, destaca-se por seu
sabor, aroma, suculéncia e alto valor nutricional. Além disso, ¢ fonte de compostos bioativos como carotenoides, polifendis e
outros fitoquimicos com reconhecido potencial benéfico a satide humana (Lawson et al., 2018; Lebaka et al., 2021).

Inserida em uma complexa cadeia de valor agroalimentar, a cultura da manga tem apresentado crescimento expressivo
na ultima década, impulsionada pela elevagdo da demanda global. Esse cendrio tornou a fruticultura de manga uma matriz
econdmica estratégica, especialmente em paises exportadores como o Brasil (Badar et al., 2019; Evans et al., 2017). Nesse
contexto, os mercados da Unido Europeia e dos Estados Unidos, principais destinos da manga brasileira, impdem exigéncias
rigorosas quanto a padronizagdo e qualidade dos frutos destinados a exportagdo (Ouedraogo & Chrysostome, 2019).

No Brasil, a manga ¢ a fruta mais exportada, com volume superior a 243 milhdes de quilogramas em 2020, gerando
cerca de 246,9 milhdes de dolares em receita. Desse total, aproximadamente 85% a 90% sao oriundos da regido do Vale do
Sao Francisco, consolidando o polo como principal responsavel pelo desempenho nacional no comércio internacional da
cultura (Anuario Brasileiro de Fruticultura, 2021; Assungao, 2021; Xavier & Penha, 2021).

Estima-se a existéncia de mais de mil cultivares de manga nomeadas globalmente, apresentando ampla variabilidade
quanto a cor, formato, tamanho e composi¢do quimica dos frutos (Igbari et al., 2019). Essa diversidade exige estudos
especificos para caracterizagdo varietal, especialmente no que se refere aos atributos fisicos e fisico-quimicos poés-colheita, que
impactam diretamente na aceitagdo do produto pelo mercado ¢ na definicdo de estratégias de manejo, armazenamento e
transporte.

A caracterizagdo pos-colheita de cultivares permite identificar parametros relacionados a qualidade e ao tempo de
prateleira, além de auxiliar na sele¢do de variedades mais adequadas as exigéncias dos mercados consumidores. Tais
informagoes sdo fundamentais para manter a competitividade da manga brasileira no cenario internacional e para agregar valor
a producao.

Diante disso, o presente estudo teve como objetivo caracterizar e avaliar a manutencdo da qualidade po6s-colheita de
frutos das cultivares Agan, Kent, Tommy Atkins e Palmer, produzidas no Vale do Sao Francisco. O estudo procurou focar em

atributos fisicos e fisico-quimicos durante o armazenamento a 22 °C.
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2. Metodologia

Realizou-se uma pesquisa mista parte em campo e parte laboratorial e, de natureza quantitativa (Pereira et al., 2018)
com uso de analise estatistica (Vieira, 2021). Foram utilizados frutos de quatro cultivares de manga (Mangifera indica L.),
sendo trés tradicionalmente cultivadas no Vale do Sdo Francisco (Kent, Tommy Atkins e Palmer) e a cultivar Agan, de origem
israelense, recentemente introduzida na regido.

A colheita foi realizada com base na padronizag¢do de tamanho e coloracdo dos frutos, selecionados no estadio II de
maturagao, caracterizado por 20% da casca verde, 30% amarela e 50% vermelha, conforme os critérios de Brecht et al. (2011).
Os frutos foram acondicionados em caixas plasticas e transportados ao Laboratorio de Tecnologia de Alimentos e Bebidas. Na
chegada, realizaram-se procedimentos de sanitizagdo, consistindo em lavagem com solugdo de detergente neutro (0,5 mL L),
seguida de imersdo em solugdo clorada (100 pL L") por 20 minutos.

Em seguida, os frutos foram avaliados quanto as caracteristicas fisicas:

e  Peso do fruto, da casca e da semente (g): determinado em balanca de precisdo semi-analitica (Bel L3031), com

os resultados expressos em gramas;

e  Comprimento e didmetro do fruto (cm): medidos com paquimetro analdgico em ago inoxidavel (150 mm).

Para a caracterizagdo fisico-quimica, 18 frutos de cada cultivar foram armazenados em temperatura ambiente
controlada (22 °C) e analisados a cada trés dias (0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias), sendo determinados os seguintes pardmetros:
e  Perda de massa (%): calculada pela diferenca entre o peso inicial (dia 0) e os valores observados em cada tempo
de avaliagdo, expressa em percentual;
e  Acidez titulavel (AT): determinada por titulagdo com NaOH 0,1 mol L™, segundo metodologia da AOAC
(2012), e expressa em miligramas de acido citrico por 100 g de polpa;
e  Solidos soluveis totais (SST): obtidos por leitura direta em refratdmetro digital, expressos em °Brix;

e  Ratio (SST/AT): calculado para cada tempo de armazenamento como indicador do indice de maturacao.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 6, correspondendo as quatro
cultivares (Agan, Kent, Palmer e Tommy Atkins) e seis tempos de armazenamento (0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias). Cada unidade
experimental consistiu de um fruto, com trés repeti¢des por tratamento.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (teste F), com comparagdo das médias pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Para variaveis em func¢ao do tempo de armazenamento, utilizou-se analise de regressdo. As analises estatisticas

foram conduzidas no software Sisvar®.

3. Resultados e Discussao

O conhecimento das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos frutos ¢ essencial para compreender a variabilidade
morfoldgica entre cultivares, além de subsidiar praticas adequadas de colheita, armazenamento e comercializacdo. Essas
informagoes sdo fundamentais para preservar a integridade estrutural dos frutos e garantir sua atratividade comercial (Ellong et
al., 2015; Rocha et al., 2013).

A Tabela 1 apresenta os valores médios das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de frutos das cultivares 'Agan’,

'Kent', 'Palmer' e 'Tommy Atkins', avaliados em estado in natura logo apds a colheita.
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Tabela 1 - Peso médio do fruto (PMF), peso médio de casca (PMC), peso médio de semente (PMS) e peso médio de polpa
(PMP), comprimento médio do fruto (CMF), diametro médio de frutos (DMM), teor de matéria seca (MS) e rendimento de
polpa (RP) em frutos de mangas ‘Agan’, ‘Kent’, ‘Palmer’ e “Tommy Atkins’.

Cultivar PMF PMC PMS PMP CMF DMM MS (l}/(l:)
(€] (€] ® ® (cm) (mm) (%)
Agan 27834 ¢ 34,56 ¢ 97,94 b 202,09 ¢ 578 ¢ 536d 17,84 b 72,05b
Kent 619,87 a 54,12 a 75,67 a 475,11 a 8,97b 6,91 a 19,50 a 76,65 a
Palmer 526,92 b 42,04 be 73,05 a 399,59 b 10,78 a 581 ¢ 18,01b 75,13 a
Tommy Atkins 518,32b 44,09 b 69,59 a 395,69 b 8,61 b 6,23 b 14,76 ¢ 76,82 a

Médias seguidas de letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa (2025).

A cultivar 'Kent' apresentou o maior peso médio de fruto (619,87 g), diferindo estatisticamente das demais ¢ sendo
aproximadamente 2,2 vezes superior ao da cultivar 'Agan' (278,34 g). Resultado semelhante foi relatado por Ribeiro et al.
(2013), que também observaram maior massa em frutos da cultivar 'Kent'. As cultivares 'Palmer' e 'Tommy Atkins'
apresentaram pesos médios estatisticamente semelhantes entre si (526,92 g e 518,32 g, respectivamente), em consonancia com
dados de Lima et al. (2016) e Silva et al. (2012), cujos valores variaram entre 511 g e 678 g.

Por outro lado, a cultivar 'Agan’ apresentou o menor peso médio entre as cultivares avaliadas, resultado compativel
com os valores reportados por Mahendra Kumar (2015), Menguito et al. (2018) e Pacheco et al. (2015), que registraram pesos
entre 219 g e 275 g. Essa caracteristica pode influenciar decisdes relacionadas a logistica de empacotamento, transporte e
comercializag@o, sobretudo em mercados que exigem frutos maiores ou padronizados por unidade de peso.

Entre os atributos de qualidade comercial, o peso da semente exerce papel relevante, pois interfere diretamente no
rendimento de polpa. A cultivar 'Agan' apresentou sementes significativamente mais pesadas (97,94 g), em contraste com o0s
valores observados para 'Kent', 'Palmer' e '"Tommy Atkins', que variaram de 69,59 g a 75,67 g. Apesar disso, 'Agan' manteve
rendimento de polpa satisfatorio (72,05%), demonstrando potencial comercial mesmo com frutos de menor porte. Ide et al.
(2019) encontraram pesos inferiores para as sementes das cultivares tradicionais, variando entre 40 g e 57 g.

Com relagdo ao peso da casca, observou-se diferenca estatisticamente significativa entre as cultivares. 'Kent'
apresentou o maior valor (54,12 g), seguida por 'Tommy Atkins' (44,09 g), 'Palmer' (42,04 g) e 'Agan' (34,56 g), sendo que esta
ultima ndo diferiu significativamente de 'Palmer’. Os dados estdo em concordancia com os descritos por Anila e Radha (2006),
que relataram valores entre 34,75 g e 51,74 g para cultivares indianas.

O peso médio da polpa variou significativamente entre as cultivares, oscilando de 202,09 g (‘Agan') a 475,11 g
('Kent'). Esses resultados estdo em consonédncia com Carvalho et al. (2004), que relataram pesos de polpa entre 208 g e 512 g.
Valores inferiores foram descritos por Jilani et al. (2010) para cultivares paquistanesas, com médias variando entre 75 g e 229
g.

O rendimento de polpa, importante para o consumo in natura € para o processamento, apresentou valores entre
72,05% (‘Agan") e 76,82% (‘Tommy Atkins'). Todas as cultivares estudadas superaram o limite minimo de 60% considerado
aceitavel para a agroindustria (Folegatti et al., 2002; Galli et al., 2011; Ruales et al., 2018). Valores similares foram registrados
por Silva et al. (2012) e Mahendra Kumar (2015). Pleguezuelo et al. (2012), ao estudarem mangas cultivadas no sul da
Espanha, observaram rendimentos ainda maiores (81,9% para "Tommy Atkins' e 85,47% para 'Palmer’), possivelmente

influenciados por condigdes edafoclimaticas e manejo agricola.
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Com relagdo as dimensdes dos frutos, a cultivar 'Palmer’ apresentou o maior comprimento médio (10,78 cm),
diferindo significativamente das demais. Esse resultado corrobora os dados de Igbari et al. (2019) e Lima et al. (2016), que
descreveram valores de 11,5 cm e 14,09 cm, respectivamente. As cultivares 'Kent' e 'Tommy Atkins' apresentaram
comprimento semelhante (8,97 cm e 8,61 cm), enquanto 'Agan' teve o menor valor (5,78 cm), préximo aos encontrados por
Almeida et al. (2020) para a variedade 'Manguita'.

Quanto ao diametro, 'Kent' apresentou o maior valor (6,91 cm), seguida por "Tommy Atkins', 'Palmer' ¢ 'Agan’, com
diferencas estatisticamente significativas entre si. Essas variagdes refletem a diferenga no formato dos frutos entre as cultivares
e estdo de acordo com estudos de Akter et al. (2020), Haldankar et al. (2015) e Islam et al. (2019).

O teor de matéria seca (MS), indicador de qualidade sensorial e ponto de colheita, variou entre as cultivares. 'Kent'
apresentou o maior valor (19,50%), seguido por Palmer' (18,01%) e 'Agan' (17,84%), que ndo diferiram entre si. A cultivar
'"Tommy Atkins' apresentou o menor teor (14,76%). Esses resultados estdo de acordo com estudos de Marques et al. (2016),
Nordey et al. (2016) e Padda et al. (2011), que relacionam maiores teores de MS a melhor aceitag@o sensorial. Segundo Nordey

et al. (2017), a MS varia com a cultivar e o estagio de amadurecimento, o que explica as diferengas observadas neste estudo.

Atributos de qualidade durante o armazenamento de frutos:
Perda de massa fresca (PMF)

A manga ¢ um fruto climatérico altamente perecivel, sujeito a intensos processos fisiologicos que resultam na perda
de massa ao longo do tempo de armazenamento. Tal redug@o ¢ um dos principais fatores limitantes da vida ultil e da qualidade
comercial do produto (Bovi et al., 2016; Lufu et al., 2019; Thinh et al., 2013).

Observou-se que a perda de massa fresca aumentou progressivamente durante os 15 dias de armazenamento a 22 °C,
com diferencgas significativas entre as cultivares (Figura 1). A cultivar 'Agan' apresentou a maior perda acumulada (24%),
seguida por 'Tommy Atkins' (14%). Em contraste, 'Kent' ¢ 'Palmer' mostraram comportamento mais estavel, com perdas ao
redor de 9% e 10%, respectivamente.

Segundo Lufu et al. (2020) e Trindade et al. (2015), perdas superiores a 10% sdo consideradas criticas para a
comercializacdo de frutas e hortaligas, pois resultam em murchamento, perda de firmeza e comprometimento visual, reduzindo
a aceitagdo do consumidor. Portanto, a cultivar 'Agan’, ao ultrapassar esse limite, demonstra menor estabilidade pds-colheita e
maior risco de descarte prematuro.

Em estudos similares, Silva et al. (2017) relataram perdas de 10% em mangas 'Palmer' armazenadas em condigdes
ambientais por 15 dias, resultado compativel com os valores observados neste estudo para 'Palmer' e 'Kent'. Outros autores,
como Ebrahimi & Rastegar (2020), Costa et al. (2016) e Dick et al. (2009), também relatam comportamentos semelhantes para

cultivares tropicais.
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Figura 1 - Perda de massa (%), de mangas Agan, Kent, Palmer ¢ Tommy Atkins in natura, avaliadas durante 0, 3, 6,9, 12, ¢

15 dias de armazenamento.

Perda de massa fresca durante o armazenamento
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Cultivar Equacio
Agan 1,499630x+0.795642 R>= 99,30%
Kent 0,668956x-0.113997 R*= 99,95%
Palmer 0,587517x-0.127373 R*=99,54%
Tommy Atkins 0,890287x-0.419879 R=99,45%

As diferencas observadas podem ser atribuidas as particularidades fisiologicas de cada cultivar, especialmente as taxas
metabolicas e respiratorias, que influenciam diretamente o ritmo de desidratacdo e maturagao (Vazquez-Celestino et al., 2016).
Nesse contexto, a cultivar 'Agan' se diferencia das cultivares tradicionais por apresentar maior suscetibilidade a perda de
massa, o que limita sua conservacdo e reduz o tempo de prateleira.

Diante disso, a adocdo da cultivar 'Agan' deve considerar cadeias logisticas mais curtas e mercados geograficamente
proximos, uma vez que sua menor estabilidade pés-colheita pode comprometer a viabilidade econdémica da distribui¢do em
longas distancias. A selecdo da cultivar deve ser pautada ndo apenas nas caracteristicas fisicas, mas também em seu
desempenho frente as condigdes de armazenamento e transporte. Nesse contexto, destaca-se a firmeza como um dos principais
fatores determinantes da qualidade e da vida util pés-colheita de frutos de manga. Valores mais elevados de firmeza conferem
maior resisténcia ao transporte e reduzem a suscetibilidade a infeccdo por patogenos, sendo desejaveis para cultivares com

destina¢do a mercados mais distantes (Vilvert et al., 2021; Wei et al., 2021).
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Sélidos Soltiveis Totais (SST)

Observou-se uma tendéncia crescente nos teores de sélidos soluveis totais ao longo dos 15 dias de armazenamento,
com os valores maximos registrados ao final do periodo (Figura 2). Esse incremento pode ser atribuido a maior atividade das
enzimas envolvidas na hidrolise do amido em agucares soluveis, processo tipico do amadurecimento em frutos climatéricos
(QIUPING et al., 2006).

Ao final do armazenamento, os teores de SST variaram entre 10% e 17%, com diferengas estatisticamente
significativas entre as cultivares. A cultivar 'Agan' apresentou o maior valor (17%), seguida por 'Palmer' ¢ 'Kent' (ambas com
cerca de 15%). A cultivar 'Tommy Atkins' apresentou o menor valor (10%). Esses resultados estdo em consonancia com 0s
dados reportados por Meena e Asrey (2018), Trindade et al. (2015), Vijayanand et al. (2015) e Zhang et al. (2017), cujos

valores variaram de 11,16% a 17,9% para diferentes cultivares de manga.

Figura 2 - Teores de solidos soluveis (%), de mangas Agan, Kent, Palmer e Tommy Atkins in natura, avaliadas durante 0, 3, 6,

9, 12, ¢ 15 dias de armazenamento.
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Cultivar Equacio
Agan -0,005096x3+0,1466817x2-0,108488x+2,684775 R>=98,89%
Kent 0,0006088x3+0,179732x2-0,413003x+2,595293 R?=98.,27%
Palmer 0,003577x3+0,086198x2+0,442577x+1,628777 R?=99,76%
Tommy Atkins -0,003429x3+0,078785x2+0,109721x+3,305307 R?>=99,98%

O teor de sdlidos soluveis € um dos principais parametros de qualidade da manga, pois esta diretamente associado a
dogura do fruto e a sua aceitagdo sensorial. Além disso, € utilizado como critério na determinacao do ponto ideal de colheita e

na classifica¢ao do fruto para diferentes mercados consumidores (DELWICHE et al., 2008; LIHUAN et al., 2017).
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Acidez Titulavel (AT)

De maneira geral, observa-se um decréscimo da acidez em frutos de manga das cultivares avaliadas durante o
armazenamento. Diferenca significativa entre os teores de frutos de diferentes cultivares foi observado, de modo que mangas
‘Agan’ e ‘Tommy Atkins’ se mostraram estaticamente semelhantes, com teores médios de acidez de 0,34%, diferindo dos
frutos das cultivares ‘Kent’ e ‘Palmer’, as quais apresentaram teores médios de 0,21% de acidez (Figura 3). Estes valores estdo
em conformidade com os observados por Liu et al. (2013) ¢ Chaudhary et al. (2020), os quais descreveram teores de acidez

titulavel iguais a 0,36 ¢ 0,21%, em mangas das cultivares ‘Irwin’ e ‘Baramasi’, respectivamente.

Figura 3 - Acidez titulavel (%) de mangas Agan, Kent, Palmer e Tommy Atkins in natura, avaliadas durante 0, 3,6, 9, 12, e 15

dias de armazenamento.
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Fonte: Dados da pesquisa (2025).
Cultivar Equacio
Agan 0,000189x3-0,004544x2-0,003304x+0,554611 R?>=98,87%
Kent 0,000667x3*+0,014366x2-0,075861x+0,274404 R>=74,34%
Palmer 0,001738x2-0.046703x+0.423097 R?=91,59%
Tommy Atkins -0,005004x*+0,057596x+0,321289 R*= 83,90%

No decurso do amadurecimento, verifica-se que as cultivares ‘Agan’ e ‘Palmer’ exibiram comportamento semelhante,
embora tenham expressado teores de acidez significativamente diferentes, de modo que houve decréscimo da AT durante todo
o periodo de armazenamento.

Segundo Etienne et al. (2013), o declinio no teor de acidos em frutos- ocorre devido a sua utilizagdo como substratos
para os processos respiratorios. Enquanto o aumento ocorre devido ao climatério respiratdrio, em que as reagdes relacionadas
aos processos de amadurecimento e senescéncia sdo aceleradas e, com isto, a liberagdo de acidos organicos provenientes dessas

reagdes pode aumentar a acidez do fruto (TRIGO et al., 2012).
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Relacao SS/AT

O indice de maturacdo, representado pela razdo entre os teores de so6lidos soluveis totais (SST) e acidez tituldvel (AT),
¢ amplamente utilizado como indicador do equilibrio sensorial entre dogura e acidez em frutos, sendo diretamente relacionado
a aceitabilidade pelos consumidores (PENNETIER et al., 2019; KUMAR et al., 2021). Valores mais elevados de ratio indicam
maior dulgor relativo, o que tende a ser preferido em frutos destinados ao consumo in natura. A Figura 4 apresenta a evolucio

da relagdo SS/AT nas diferentes cultivares ao longo do periodo de armazenamento.

Figura 4 - Relacdo SS/AT de mangas Agan, Kent, Palmer e Tommy Atkins in natura, avaliadas durante 0, 3, 6,9, 12, e 15 dias

de armazenamento.
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Fonte: Dados da pesquisa (2025).
Cultivar Equacio

Agan +0,063772x* -0,475678x* +1,880182x +5,111512 R2=99,99%
Kent —-0,000778x> +0,400039x2 —1,168914x +10,491246 R2=99,84%
Palmer +0,024692x3 +0,058457x2 +2,784838x +4,602834 R2?=99,89%
Tommy Atkins +0,096726x* —1,290605x2 +5,260252x +5,991908 R2=99,59%

Neste estudo, observou-se uma elevacgdo gradativa do indice de maturagdo ao longo dos 15 dias de armazenamento,
como consequéncia do aumento dos SST e da redugdo da AT. Ao final do experimento, os frutos da cultivar 'Palmer’
apresentaram os maiores valores de ratio (acima de 70), seguidos por 'Kent'. Ja as cultivares 'Tommy Atkins' e 'Agan' exibiram
indices significativamente menores, resultado da combinagao entre menor teor de agucares e/ou acidez mais elevada.

Esses resultados indicam o potencial da cultivar "Palmer' para mercados que valorizam frutos com elevado dulgor e
baixa acidez, especialmente no consumo in natura. Por outro lado, cultivares como 'Agan' podem ser mais indicadas para uso
industrial ou nichos com preferéncia por perfis sensoriais menos doces (KADER, 2008; HOSSAIN et al., 2016).

De acordo com Muddasir et al. (2020), valores de ratio superiores a 20 sdo geralmente considerados aceitaveis para
consumo fresco em mangas, o que refor¢a que todas as cultivares avaliadas neste estudo apresentam viabilidade comercial,

ainda que com distintos perfis de maturagao e sabor.
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4. Consideracoes Finais

A caracterizacdo fisico-quimica das cultivares de manga avaliadas evidenciou ampla variabilidade entre os atributos
analisados, revelando perfis distintos de qualidade que impactam diretamente na aceitagdo comercial dos frutos para consumo
in natura. A cultivar Kent destacou-se por apresentar os maiores valores de peso médio do fruto, casca, polpa, didmetro e teor
de matéria seca (19,50%), atributos que conferem maior valor de mercado e favorecem a logistica de comercializacdo,
sobretudo em mercados mais exigentes e distantes.

Em contraste, a cultivar Agan apresentou menor peso de polpa (202,09 g), menor teor de matéria seca (17,84%) e alta
perda de massa apds 15 dias de armazenamento (24%), ultrapassando o limite comercialmente aceitdvel (5% a 10%). Essa
caracteristica compromete a vida de prateleira, restringindo sua viabilidade para mercados mais distantes, embora seu elevado
teor de sdlidos soluveis (17 °Brix) a torne atrativa ao paladar do consumidor, especialmente em mercados locais que valorizam
frutos mais doces.

A cultivar Tommy Atkins apresentou os menores teores de sdlidos soluveis (10 °Brix), o que pode limitar sua
aceitacdo sensorial, mas destacou-se pelo maior rendimento de polpa (76,64%), demonstrando consisténcia em aspectos
industriais. Ja a cultivar Palmer, com menor acidez titulavel (0,21%), apresentou equilibrio favoravel entre dogura e acidez,
atributo sensorial valorizado no consumo fresco.

Embora todas as cultivares tenham apresentado rendimento de polpa adequado ao processamento (acima de 60%), os
resultados indicam que, para fins de comercializagdo in natura, a escolha da cultivar deve considerar ndo apenas os pardmetros
fisico-quimicos e sensoriais, mas também a capacidade de conservagdo pos-colheita ¢ o perfil do mercado-alvo. A
caracterizagdo pds-colheita, portanto, configura-se como ferramenta essencial para decisdes estratégicas na cadeia produtiva da

manga, otimizando a inser¢ao comercial dos frutos frescos com base em critérios objetivos de qualidade e desempenho.
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