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Uma das carateristicas do Programa Avanga Brasil é a de conduzir os empreendi-
mentos do Estado, concretizando as metas que propiciem ganhos sociais e institucionais
para as comunidades as quais se destinam. O trabalho ¢ feito para que, ao final da
implanta¢ao de uma infra-estrutura de produgao, as comunidades envolvidas acrescen-
tem, as obras de engenharia civil requeridas, o aprendizado em habilitacdo e organizagao,
que lhes permita gerar emprego e renda, agregando valor aos bens e servigos produzidos.

O Ministério da Agricultura e do Abastecimento participa desse esfor¢o, com o
objetivo de qualificar nossas frutas para vencer as barreiras que lhes sao impostas no
comércio internacional. O zelo e a seguranca alimentar que ajudam a compor um
diagnéstico de qualidade com sanidade sao itens muito importantes na competicao com
outros paises produtores.

Essas preocupagoes orientarama concepgao e aimplantagao do Programade Apoio
aProducio e Exportacao de Frutas, Hortalicas, Flores e Plantas Ornamentais — FRUPEX.
O Programa Avanga Brasil, com esses mesmos fins, promove o empreendimento
Inovagao Tecnoldgica para a Fruticultura Irrigada no Semi-arido Nordestino.

Este Manual reune conhecimentos técnicos sobre colheitae pds-colheita de manga.
Tais conhecimentos foram reunidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria—
Embrapa — em parceria com as demais instituigdes do Sistema Nacional de Pesquisa
Agropecuaria, para dar melhores condi¢oes de trabalho ao setor produtivo, preocupado
em alcancar padrdes adequados para a exportagio.

As orientacdes que se encontram neste Manual sdao o resultado da parceria entre o
Estado e o setor produtivo. As grandes beneficiadas serdo as comunidades para as quais
as obras de engenharia também levarao ganhos sociais e institucionais incontestaveis.

Tirem todo o proveito possivel desses conhecimentos.

Marcus Vinicius Pratini de Moraes

Ministro da Agricultura e do Abastecimento
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MERCADO

INTERNACIONAL DE

MANGA:

SITUACAO

ATUAL E PERSPECTIVAS

INTRODUCAO

Do conjunto de frutas atualmente
comercializado, a manga ¢ uma das mais
populares do mundo, em funcio do seu
amplo consumo nos paises asiaticos e da
América Latina.

Ocupandoem 1999 umaareade 2,74
milhdes de hectares e uma producao de
23,85 milhoes de toneladas, a manga ¢
cultivada em 85 paises, sendo a India o
principal produtor com 50,3% do total
(FAO 2000). A China é o segundo produ-
tor com 9,0%, seguida do México com
0,4% e da Tailandia com 5,2%. Os paises
asiaticos: India, China, Paquistao, Indonésia,
Tailandia e Filipinas foram responsaveis
por 75% da produ¢ao mundial (Figura 1).
O Brasil, com uma produg¢ao de 600 mil
toneladas e uma area plantada de 62 mil
hectares, ¢ o nono produtor (Figura 2).

Apesar de sua importancia para al-
guns pafses, a cultura da mangueira em
geral apresenta um rendimento médio por
hectare relativamente pequeno, o que de-
monstra a baixa ado¢do das novas
tecnologias atualmente disponiveis. A
maior produtividade é a das Filipinas com
11,87 t/ha, seguida da do México com
10,24 t/ha, e dado Paquistio com 10,17 t/
ha. O Brasil, apesar do bom nivel
tecnologico adotado em algumas regides,
como no vale do Rio Sao Francisco
(Petrolina/PE-Juazeiro-BA) e no Pélo
AgricolaMossoro-Agu (RN),apresentaum
rendimento médio de 9,67 t/ha (Figura 3).

Carlos Roberto Machado Pimentel
Ricardo Elesbio Alves
Helofsa Almeida Cunha Filgueiras
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Figura 1. Prodgéo de manga pelos principais paises produtores

em 1999.
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Figura 2.Area cultivada com manga pelos principais produtores

em 1999.

Considerando-se a atual disponibili-
dade de tecnologias para o cultivo da man-
gueira, a producao mundial podera ser
duplicada sem necessidade de expansao da
areaplantada.
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Figura 3. Rendimento médio por hectare de mangueira nos

principais paises produtoresem 1999.
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Figura 4.Volume de manga comercializado pelos principais

paises exportadoresde 1990a 1998.

[Emrm mmrs s |

150 /
11
L]
Al
- ol il e
: _/

Blillins Uy

Mirico Filipinas Brasil Haolandn Tuchin
11EH) T 12524 bt o) %3201 174531
132y Lk, L8 NG5S 15,55 14,07 15141
L PP (BT #rm s 2 14, kL

Foute; FAD (2000,

Figura 5. Valores comercializados pelos principais paises expor-

tadores de mangade 1990 a 1998.
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Diante da perspectiva de um aumento
no mercado mundial, tem-se observado uma
expansao da produgdao de manga tanto nos
paises tradicionalmente produtores quanto
em pafses com menos tradi¢ao, como alguns
do continente africano. Como resultado dessa
expansao, o mercado tornou-se mais com-
petitivo, particularmente durante os meses
de maioajulho, que correspondemao verao
dohemisfério norte. Durante a baixa estacao
tem-se observado umamaior ofertado Peru,
do Equador e do Haiti.

EXPORTACAO E IMPORTACAO
DE MANGA NO MUNDO

O comércio externo de manga é pou-
co significativo quando comparado a pro-
ducio. De acordo com as ultimas estatisti-
cas disponiveis para exportacao, referentes
aoano de 1998 (Figura 4), o volume expor-
tado foi de 510 mil toneladas, para uma
producao de 23,8 milhGes de toneladas, ou
seja, apenas 2,1% da manga produzida é
comercializada internacionalmente. Este
fato demonstra que quase toda a produgao
ainda ¢ destinada ao mercado interno dos
paises produtores e que a exportagdo dessa
fruta ainda pode ser incrementada.

O México ¢ o principal exportador,
responsavel, em 1998, por 41,1% das ex-
portagdes mundiais, que atingiram 510
milhoes de toneladas, seguido das Filipinas
com 10,3%; Brasil, com 7,7%; India, com
5,3% e Holanda, com 3,4%. Os trés princi-
pais produtores vém tendo uma participa-
¢ao cada vez maior nos ultimos anos.
Observa-se, também, que a India, que con-
tribui com 50,0% da oferta global de man-
ga, nio se destaca como um grande ex-
portador. Por sua vez, a Holanda, que nio
¢ produtora e sim distribuidora, aparece nas
estatisticas como o terceiro pafs exporta-
dor, o que se deve ao fato de que o porto de
Roterda serve como um dos principais
portdes de entrada da manga na Europa. A
mesma situagao ¢ observada para Francae
Bélgica, classificadas como sexto e sétimo
exportadores mundiais respectivamente.
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Em relagiaoaos valores exportados,no
ano de 1998 foram comercializados 375,5
milhGesdedodlares. A classificacio emrela-
¢do a esses valores (Figura 5) obedece a
mesma seqiiéncia quanto aos paises, porém
o Brasil, principalmente por conseguir pro-
duzir em uma época de pouca oferta, ob-
tém precos médios bem melhores por suas
mangas (Figura 06). Isto, no entanto, pode
ser modificado com o passar do tempo, ja
que a concorréncia também esta buscando
produzir nesses periodos.

Quanto as importacdes, em 1998 os
Estados Unidos foram responsaveis por
33% do valor total importado (Figura 7),
seguidos da China,com 10,8%, e de Holanda
e Franga, que atuam como intermediarios
neste mercado. Nos Estados Unidos, o
consumo de manga concentra-se nos esta-
dos da California, do Texas e da Florida, e
nas cidades de Chicago e Nova lorque,
principalmente na comunidade de origem
latino-americana.

Com relagio a quantidade importada
(Figura 8), com exce¢ao da Holanda, os
principais compradores vém aumentando
sua demanda por manga nos ultimos anos.
Desde oinicio dadécadaocorreuumincre-
mento de quase trés vezes na quantidade
importada, ou seja, de 154,5 milhoes de
toneladas,em 1990, para 456,8 milhoes de
toneladas em 1998.

COMPORTAMENTO DOS
PRECOS

Em qualquer produto agricola, os pre-
cossaoum reflexo daoferta. Em geral,uma
elevacdo na oferta acarreta reduciao nos
precos. No caso da manga, 0s precos obti-
dos pelos paises exportadores elevaram-se
29% entre 1990 e 1994 e reduziram-se em
16% entre 1994 e 1998 (Figura 9), o que
representouum aumento global de cercade
10% no periodo. Os precos deimportagio,
por suavez, decresceram em 24%, no mes-
mo perfodo.

Tal situacao reflete um aumento da
oferta inferior ao da demanda. Para conter
a redugdo nos precos no mercado inter-
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Figura 6. Preco médio de venda da manga pelos principais
paises exportadoresem 1998.
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Figura 7. Valores pagos pelos principais paisesimportadores de

manga de 1990a 1998.
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Figura 8. Quantidade adquirida pelos principais paisesimpor-

tadores de manga de 1990 a 1998.
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nacional, os pafses produtores necessitam
controlar a expansao da oferta nos meses
de alta estacdo, estimulando o consumo
interno e/ou ofertando produtos deriva-
dos de manga.

BARREIRAS COMERCIAIS

A intensificacdo do comércio inter-
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nacional a partir da década de 80, com o
surgimento de diversos blocos economicos
e a consolidacdo dos existentes, tem pro-
porcionado uma redugdao das barreiras
tarifarias. Concomitantemente, tem-se ob-
servado um crescimento de barreiras nao
tarifarias, sobretudo nos paises de maior
renda percapita. Observa-se, ainda, um tra-
tamento nao tarifario diferenciado paraum
mesmo produto em pafses diferentes.

No caso da manga brasileira, a principal
barreira sdo as exigéncias relacionadas como
aspecto fitossanitario que vao da proibicao
aplicada por China e Coréia, aimposi¢ao de
inspeg¢do na origem e destino, certificagao
sanitaria e de qualidade, tratamento especial
eoutras exigéncias relativas aembalagem. O
Quadro 1 mostra as exigéncias tarifarias e
nao tarifarias impostas a manga brasileira
pelos principais paises importadores.

Considerando-se a tendéncia global
deaumento das exigéncias nao tarifarias, os
exportadores brasileiros precisam manter-
se atentos a qualquer mudanga, paradesen-
volveragoes neutralizadoras com os 6rgaos
governamentais.

Quadro 1. Principais barreiras a exportagdo de manga brasileira.

Pais

Argentina

Chile

Canadé

Estados Unidos

Unido
Européia

Japado

Tratamentos tarifdrios

Regime de livre comércio no Mercosul. Em
todas as importagdes argentinas sdo
cobrados IVA de 21% e um adicional IVA
de 10%, ambos sobre valor CIF.

Néo tem

Imposto de Mercadorias e Servigos com
aliquota de 7%, calculado no valor FOB
mais a aliquota aduaneira.

Aliquota ad valorem de 0%; Taxa de
Processamento de Mercadorias de 0,21%;
Taxa de Movimentagdo Portudria e uma
taxa ad valorem de 0,125%.

Néo tem

Aliquota de 4% CIF + 5% sobre valor CIF
acrescido de imposto aduaneiro

Fonte: Radar (1999)

Medidas néo tarifdrias

Certificado de origem Mercosul
Certificado de exame pré-embarque
Certificados fitossanitdrios

Controle fitossanitdrio

Proibida importacéo de frutas néo
embaladas para venda sob consignacdo
Certificado que sdo livres de doencas e de
residuos de terra

Licenciamento prévio

Tratamento com dgua quente; inspegdo
nas dreas de origem e nos portos de
desembarque

Licenga prévia de importagdes
Certificado sanitdrio de exportacéo
ProibicGo de importacéo de regides onde
hé incidéncia de insetos ou pragas
Certificado sanitério pelo pais exportador
Inspecdo sanitdria no desembarque.
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Com base nas estatisticas para o ano
de 1997, os Estados Unidos importaram
43% da manga no mercado mundial, en-
quanto a Uniao Européia importou 28%.

Considerando-seasimportagdes mun-
diais e as proje¢oes da FAO, de um aumen-
to na demanda mundial de manga de 34%,
noano 2000 havera um aumento de 134 mil
toneladas na procura desta fruta, tendo
como principais mercados os Estados Uni-
doseaUnido Européia. Associando-seessa
tendéncia com a elasticidade de renda de
1,39a1,73 eaelasticidade de precode 0,74
e -2,49 para os Estados Unidos e Unido
Européia, respectivamente, observa-se que,
no médio prazo, o mercado europeu é mais
promissor para a manga brasileira.

O Brasil ¢ um dos maiores fornecedo-
res de manga para o Reino Unido, cujas
importacOes sao realizadas diretamente ou
via Holanda. Nesse mercado, seus principais
concorrentes sao o Peru e o Equador, cuja
épocade colheita coincide com a do Brasil.

Apesardo sucesso damanga brasileira
no mercado europeu, para que sua presenca
seja consolidada, varios obstaculos ainda
devem ser superados:

Redugio da dependéncia em rela-
caoavariedade Tommy Atkins e utilizacao
de variedades mais ricas em sabot e menos
fibrosas;

os exportadores devem manter con-

tato permanente com os importadores;

os produtores devem, no curto pra-
70, encontrar novas formas de adicionar
valor ao produto;

Manga Pés-Colheita

os exportadores devem promover
campanhas, participando de encontros e
feiras nacionais e internacionais;

os produtores/exportadores devem
procurar ofertar manga durante todos os
meses do ano.

No médio prazo, a manga brasileira
devera enfrentar uma concorréncia mais
acirrada, nos mercados dos Estados Uni-
dos e da Europa, no periodo de setembro a
margo, quando em geral os precos sio mais
elevados.

Tem-se observado uma expansao na
area plantadano México,com o objetivode
estender a temporada de fornecimento para
operiodo de precos mais altos, e o Equador
planejaincrementar sua produgao no curto
prazo, para participar mais ativamente do
mercado mundial.

Dentro deste contexto, os exportado-
res brasileiros devem procurar diversificar
omercado, oferecendo uma manga de qua-
lidade e de acordo com as exigéncias dos
mercados consumidores, oferecendo ao
mesmo tempo produtos processados em
formade polpa/puré/concentrado, utiliza-
dos na composicao de sucos, sorvetes,
molhos echutneys. Observa-se, também, um
amplo mercado para fatias de manga con-
gelada nos Estados Unidos e na Europa.

Entretanto, para que o Brasil participe
mais efetivamente desse mercado, é ne-
cessario o desenvolvimento de novas
tecnologias e/ou aprimoramento das exis-
tentes, principalmente nas areas de pos-
colheita e processamento.
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CARACTERISTICAS

DA FRUTA PARA
EXPORTACAO

ATRIBUTOS DE QUALIDADE

Padroes minimos

O fruto deve apresentar-se inteiro;
firme; fresco; sadio;livre de materiais estra-
nhos;isento de umidade externa anormal, a
nao seracondensagao que se segue a remo-
¢ao da camara; sem manchas ou danos
mecanicos; sem danos causados por pragas
ou por baixas temperaturas;isento de sabor
e odor estranhos; deve estar suficientemen-
te desenvolvido e apresentar maturagao
adequada; o tamanho do pedunculo nio
deve exceder 1,0 cm.

Todas as normas referentes a padroes de
qualidade de manga para os mercados inter-
nacionais, como por exemplo a FFV-45, da
Comissio Economica para a Europa, da
ONU, estabelecem como padroes minimos
que os frutos para consumo # natura, apos a
preparacao e embalagem, devem estar:

intactos
firmes
com aparéncia fresca

sadios — os frutos afetados por po-
dridées ou deterioragio que os tornem
inadequados para consumo devem ser eli-
minados

limpos—praticamente livres de qual-
quer matéria estranha visivel

praticamente livres de pragas

praticamente livres de danos causa-
dos por pragas

livres de manchas negras que se
prolonguem para abaixo da casca

Helofsa Almeida Cunha Filgueiras
Josivan Barbosa Menezes

Tania Bené Floréncio Amorim
Ricardo Elesbao Alves

Elenimar Barbosa de Castro

livres de bruisingacentuados

livres de danos causados por tem-
peraturabaixa

livres de umidade externa anormal

livres de quaisquer cheiro ou gosto
estranhos

satisfatoriamente desenvolvidos e
apresentando estadio de maturagao
satisfatorio.

FATORES QUE AFETAM A
QUALIDADE

Os atributos de qualidade do fruto se
desenvolvem ainda na planta, durante as
fases de crescimento e maturacao. Portan-
to, para a obtengao de frutos de qualidade
hanecessidade de:

mudas de boa qualidade e proce-
déncia garantida;

floragao plena e equilibrada —flores
sadias ddo frutos sadios;

polinizacao adequada—se os embri-
oes contidos nas sementes forem vigoro-
sos, garantem uma producdo adequada de
hormonios que induzem a frutifica¢ao;

condi¢oes de irrigacao, insolagao e
nutricio adequadas a planta. Para que o
fruto se desenvolva plenamente e acumule
todas as reservas necessarias ao desenvolvi-
mento das caracteristicas de qualidade, in-
cluindo a cor, é indispensavel que sejam
supridas todas as necessidades de agua,
nutrientes, sol e ar puro;

a cor da casca influi no valor de
mercado da manga (Figura 10), e é afetada
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pela exposi¢ao ao sol - os frutos mais expos-
tos colorem melhor, e pelo nivel de nitroge-
nio. Se o nivel de nitrogénio for alto, durante
o desenvolvimento do fruto, podera haver
comprometimento dacor,dasensibilidade a
queima pelo latex e ao colapso interno;

manejo fitossanitario pré-colheita
do pomar - determinante para a qualidade
pos-colheita, pois as principais doengas e
pragasatacam o fruto antes da colheita e os
sintomas podem vir a se manifestar apenas
depois de iniciado o amadurecimento;

colheita no estadio de maturagio
adequado — s6 assim pode-se conseguir
frutos que amadurecem com qualidade apds
acolheita;

observaras precaugoes para evitar o
escorrimento de latex no momento da co-
lheita, para evitar queimaduras no fruto;

evitar qualquer tipo de estresse ao
fruto durante o manuseio poés-colheita —
danos mecanicos, temperaturaalta, faltade
ventilacdo, contato com materiais contami-
nados ou frutos estragados;

adotar as técnicas e procedimentos
mais adequados para prolongar a vida util
dos frutos;

ter sempre em mente que a qualida-
de do fruto é definida enquanto ele esta
ligado aplanta. Apésacolheitasé é possivel
manter a qualidade, nunca melhora-la.

As fontes de infec¢ao por fungos que
causam doengas na manga encontram-se,
sobretudo, nos ramos mottos e frutos mu-
mificados, que devem ser removidos
freqiientemente do pomar. As doengas que
mais causam perdas em manga siao a
antracnose (Figura 11), a podridio do
pedunculo e a podridao por Alternaria.

causada pelo fungo Colletotrichum
Zloeosporivides Penz. O fungo afeta folhas e
flores da mangueira, e seus esporos sao leva-
dos até o fruto por meio da agua de chuva ou

Manga Pés-Colheita

Figura 10. Desenvolvimento de coloracdo avermelhada

emmanga.

Figura 11.Sintomasde antracnose em manga.

orvalho, razao pela qual a disseminagao ¢é
maior em locais imidos ou petriodos chuvo-
sos. O fungo ¢ transportado até o fruto na
forma de esporos, que germinam e sao capa-
zes de penetrar na epiderme, ficando em
estado latente até o inicio do amadurecimen-
to, quando comegam a aparecer os sintomas.
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A antracnose provoca manchas escu-
ras, marrons ou negras, de contornos bem
definidos, que vao crescendo e se juntam,
podendo causar rapidamente o apodreci-
mento do fruto.

O tratamento mais recomendado para
controle da antracnose ¢ aplicado apos a
colheita, por imersao dos frutos em agua
quente pura ou combinada com fungicidas.
Quando se usa apenas a 4gua quente, a tem-
peraturadeve ser de 54 = 1°C por 5 minutos,
tomando-se o cuidado de ndo exceder 55°C.
Quando a imersao em agua quente é combi-
nada com fungicida, as temperaturas devem
serreduzidas para 52°Ca 53°C. Os fungicidas
mais empregados comercialmente no mo-
mento paraessa finalidade sao o Procloraz, na
concentra¢ao de 300 ppm, ou o Imazalil, na
concentrag¢ao de 2000 ppm.

As mangas Tommy Atkins e Keitt
suportam bem o tratamento a 54 £ 1°C,
porém a Haden, que tem casca mais fina,
deve ser tratada a 52°C.

Para o controle mais eficiente dessa
doenca, sao necessarias aplicagoes de
fungicidas durante o cultivo paraasseguraro
rendimento. AspersOes antes do final da
floragao aumentam o pegamento dos frutos.
Todas as aplicagdes de fungicidas antes da
colheita devem serinformadas ao agronomo
responsavel pela colheita e pés-colheita, para
que sejam respeitados os prazos de caréncia
e nao ocorram problemas de niveis de resi-
duos acima dos limites permitidos.

Causada principalmente pelo fungo
Lasiodiplodia theobromae (Pat.) Griffin & Maulb,
essadoencadesenvolve-seapodsacolheitae
¢ mais severa em pomares antigos. O fungo
penetra através da cicatriz deixada no local
de corte do pedunculo, e a umidade alta
favorece a infec¢ao. Os sintomas iniciam
com o amolecimento da casca ao redor da
cicatriz do pedinculo, depois esta parte es-
curece e as manchas se juntam. Pode crescer
um micélio ao redor do pedinculo, em
alguma ruptura da casca, com liberagao de
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um liquido aquoso. A doenca pode afetar
outros frutos por contato com o micélio ou
com o liquido que sai da parte afetada.

Se os frutos forem tratados cometileno
eem seguidaarmazenadosa 13°C,odesen-
volvimento dainfec¢do se acelera.

O tratamento com agua quente a 52°C
por cinco minutos é eficiente para o contro-
le dessa doenca. Se houver necessidade de
transporte dos frutos por longas distancias
ou de armazenamento por periodo superi-
or a trés semanas, é necessario o uso de
fungicidas. Com certezaas boas praticasde
manejo, irrigacao, nutricao reduzem consi-
deravelmente ainfeccao.

Causada por.Alternaria alternata (Fr.:Fr.)
Keissl., pode originar podridio em
brotamentos, porém ¢ mais importante eco-
nomicamente na podridao pés-colheitados
frutos. A fonte inicial de contaminacao sao
folhas e brotos doentes. A infec¢ao pode
acontecer em qualquer fase do desenvolvi-
mento do fruto, sendo que os sintomas vao
se manifestar quando se aproxima o ama-
durecimento.

Os sintomas sao manchas circulares
que se formam ao redor das lenticelas, que
¢ por onde o fungo penetra. As manchas
crescem e se juntam, formando uma s6 que
pode cobrir grande parte do fruto. No
inicio, a lesao afeta pouco a polpa, mas a
medida que evolui vai tornando-se mais
profunda. Em compara¢io com a
antracnose, a mancha causada por.A/terna-
ria tem as bordas mais definidas, é mais
escura e mais firme.

Odesenvolvimento dessadoenca tam-
bém é favorecido porumidade alta durante
o crescimento do fruto.

Como a A. alternata penetra no fruto
durante o crescimento, os danos podem ser
diminuidos com a aplicagdo de fungicidas
no pomar, porém os tratamentos pos-co-
lheita podem inibir o desenvolvimento das
lesGes durante o amadurecimento. Reco-
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mendam-se aplicacdes de Maneb durante o
desenvolvimento, iniciado duas semanas
apos o pegamento. Como tratamento pos-
colheita pode-se aplicar Iprodione.

DISTURBIOS FISICOS E
FISIOLOGICOS

Colapso interno

O principal problema fisiologico que
afetaamanga é o chamado colapso interno
(Figura 12), com suas diferentes manifesta-
¢oes. O termo colapso interno (uternal
breakdown) é utilizado para se referiraumou
mais disturbios fisiol6gicos caracterizados
peloamadurecimento prematuro e desigual

da polpa. Alguns termos como “semente  pio,6 12 | Sintomageneralizadode colapsointernoem

gelatinosa” elly seed), “nariz mole” Goff  mgnga.

nose), “tecido esponjoso” (spongy tissue) e
“cavidade na extremidade do pedunculo”
(stem-end cavity) tém sido utilizados para de-
finir os disturbios das mangas.

O colapso interno do fruto ocorre em
todas as regides produtoras de manga, nos
mais variados niveis, dependendo da varie-
dade, das condi¢coes do ambiente e do ma-
nejo da cultura.

O colapso interno consiste, inicial-
mente, nadesintegracaodo sistemavascular
na regido de ligacio entre o pedunculo e o
endocarpo, na fase pré-colheita. Essa de-
sintegracdo ¢ seguida da formacao de um
espago vazio, podendo ocorrer
escurecimento do tecido. Esse sintoma ¢é
descrito na literatura internacional como
stem-end cavity (Figura 13). Em estadio mais
avancado pode ocorrer necrose ou forma-
¢ao de tecido seco circundando o espago
vazio e, mesmo que o tecido fibroso nao se
desintegre, em muitos casos, a polpa da
fruta muda de coloragio, passando para
alaranjado-escura, com aspecto aquoso e
odor de tecido fermentado.

Os sintomas do colapso interno ndo  Figura 13.“Cavidade naextremidade do pedinculo”
sao facilmente detectados externamente, a (stem-end cavity) damanga.

menos que aincidéncia seja bastante seve-
ra, 0 que exterioriza o sintoma.
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Figura 14.”“Narizmole” (softnose) em manga.

Figura 15.“Semente gelatinosa” (jelly seed) em manga.
Fonte: Ploetz et al. (1994).

Figura 16.“Tecidoesponjoso” ( spongy tissue) em manga.
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Além desses sintomas, pode ocorrer,
com menor freqiiéncia, a rachadura do
caroco. Normalmente, quandoisso ocorre,
a polpa ao redor desta rachadura ja encon-
tra-se estragada.

O colapso interno da manga pode
manifestar-se com outros sintomas:

“Nariz mole”: amadurecimento parci-
al da polpa na extremidade oposta ao
pedunculo. Em estadios precoces podem
surgir areas amarelas entre o carogo e a
casca (Figura 14).

“Semente gelatinosa”: superamadu-
recimento proéximo ao carogo. Intensifica-se
a coloragao amarela na area afetada, que tor-
na-se escura e amolecida até o ponto de
apresentaraconsisténciade geléia (Figura15).

“Tecido esponjoso”: caracteriza-se
pelo aparecimento de areas na polpa que
parecemesponjacomcoloragaoacinzentada
(Figura 10).

O “tecido esponjoso” e a podridio
peduncular em manga podem, as vezes,
serem detectados na colheita pelaauséncia
de fluxo de latex e producao de uma leve
depressiao em torno do pedinculo.

Ha um certo consenso de que o pro-
blema seja decorrente de desequilibrio
nutricional. Fruto grande e com gravidade
especifica elevada, ou fruto colhido madu-
ro, sao condi¢cOes favoraveis aincidénciade
tecido esponjoso. Ja foi verificado, tam-
bém, que os frutos expostos ao sol apds a
colheita apresentam incidéncia de “nariz
mole” mais elevada do que os frutos man-
tidos na sombra. Além disso, ha uma ten-
déncia de os primeiros frutos (mais preco-
ces) da mesma planta apresentarem inci-
déncia de colapso interno mais elevada.

Comparando tecidos sadios e afeta-
dos, constatou-se que a deficiéncia de cal-
cio pode ser importante. Ja foi verificado,
experimentalmente, em manga cultivada
em solo arenoso e pobre em calcio, que se
onivelde nitrogénio for baixo,aocorréncia
de colapso pode ser baixa também, mas se
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no mesmo solo o nivel de nitrogénio for
elevado, a ocorréncia aumenta muito. Em
solo calcario, aincidéncia de colapso geral-
mente é baixa.

Quanto as diferencas entre varieda-
des, ja foi observado que as variedades
melhoradas (Tommy Atkins, Kent, Irwin,
Sensation e Keitt) em geral apresentam o
problema, enquanto que nas variedades
poliembrionicas e fibrosas (Espada,
Coquinho, Rosinha) a ocorréncia ¢ menos
frequente.

A relagao entre os niveis de calcio na
polpa do fruto e a presenca do colapso
precisa ser melhor definida antes que se
possam recomendar medidas de controle
apropriadas. O problema tem sido corrigi-
do em manga Keitt cultivada em solos
acidos e arenosos com aplica¢des via solo
de CaCO, (carbonato de cilcio) ou aplica-
cdo foliar de Ca(NO ), (nitrato de célcio).
Asanalises de folhas de diferentes varieda-
des de manga, plantadas em varias regioes
brasileiras, mostraram que o colapso pode
estar mais relacionado com o desequilibrio na
relacao Ca:N do que com o teor de Caisolado,
ouseja, se o nfvel de nitrogénio foralto e o de
calcio baixo, o problema é mais grave.

Entretanto, com o que se conhece atu-
almente sobre o problema, pode-se sugerir:

* Controle nutricional: deve-se elevar
asaturagdo de bases para70%, pelaaplica-
¢do de calcario e complementagao com
aplicacdo sobreaplantadenitrato de calcio.
Valores iguais ou superiores a 2,5% de
calcio, namatéria secadas folhas, reduzem
a ocorréncia do colapso.

* Controle cultural: colher os frutos
o mais precocemente possivel, desde que
tenham completado o desenvolvimento
fisiolégico (ver indicadores de colheita),
pratica que também reduz o indice de
colapso interno.

Queimadura por latex

O latexéumliquido viscosodeaparén-
cia leitosa, que é liberado quando se rompe
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opedunculonomomentodacolheita. Quan-
do o latex entra em contato com a casca do
fruto pode provocar queimadura, deixando
manchas escuras que comprometem seveta-
mente o valor da manga (Figura 17).

Figura 17. Queima porldtexem manga. Fonte: Cunha

etal. (1993).

Uma das recomendagoes para reduzir
a queima por latex ¢ evitar a colheita da
manga nas primeiras horasdamanhaouem
dias de chuva, pois os frutos estao mais
turgidos, e o fluxo de latex é maior. O
horario mais conveniente para colheita se-
ria entre 10 e 15 horas, quando o fluxo de
latex é minimo.

Imediatamente depois da colheita, re-
comenda-se deixar os frutos na sombra,
com o pedunculo voltado para baixo, para
facilitar asaidadolatex e evitar seu contato
com a casca.
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Outra pratica para reduzir o problema
de queimadura é colher as mangas com pelo
menos 5 cm de pedunculo, cortando-o
somente no galpao de embalagem.

Logoapés o corte do pedunculo, pode-
se fazer a imersao dos frutos em agua com
1% de hidroxido de calcio (cal) antes da
lavagem.

Os danos mecanicos sao provocados
pelo manuseio inadequado da fruta e po-
dem causar ferimentos, manchas, abrasoes
etc. Qualquer dano mecanico acelera o
amadurecimento e a perda de agua na man-
ga. O dano mecanico por impacto ou com-
pressao ocorre quando o fruto cai ou é
jogado de distancia superior a 30 cm, ou
quando se coloca grande quantidade de
frutos em uma caixa, de modo que o peso
seja grande sobre os que estdo por baixo.
Pode também ocorrer durante o transpor-
te, se as condicoes das vias de acesso forem
ruins ou se os frutos forem transportados a
granel havendo vibra¢ao da carga. O dano
potr impacto, vibragao ou compressao pro-
voca manchas na casca e amolecimento da
polpanolocal, que pode ser acompanhado
porescurecimento e,conformea gravidade
e as condi¢cbes de armazenamento, leva a
producio de sabor desagradavel.

A distancia limite para queda de frutos
com pouco impacto mecanico é de 30 cm
para frutos na maturidade fisioldgica, e
ainda menor para frutos mais maduros.
Mesmo respeitando-se esses limites, em
todos os pontos de impacto nas linhas do
galpao de embalagem, deve haver revesti-
mento de forragdes de espuma.

O dano mecanico pode se manifestar,
também, na forma de ferimentos ou cortes,
se o fruto entrar em contato com objetos
pontiagudos, arestas nas caixas, farpas de
madeira etc. Esses ferimentos sdo portas de
entrada para microrganismos que provo-
cam o apodrecimento da polpa.

Danos mecanicos nem sempre afetam
a polpa, mas podem provocar manchas e

Frutas do Brasil

imperfei¢des na casca que diminuem o va-
lor comercial dos frutos.

A formade controle de danos mecani-
cos ¢ o manuseio cuidadoso dos frutos.

A manganao suporta baixas tempera-
turas. A sensibilidade ao frio depende da
variedade, sendo que algumas toleram até
10°C, outras apresentam sintomas de inji-
ria ou queima pelo frio a 15°C. Em geral, a
sensibilidade é afetada também pelo esta-
dio de maturacio, sendo maior nos frutos
mais verdes. As mangas mais maduras sio
menos sensiveis ao frio. Mangas
amadurecidas em temperaturas mais altas
sao mais sensiveis ao frio.

Os sintomas de injuria pelo frio mani-
festam-se como escurecimento da casca,
pequenas concavidades chamadas pitting,
alteracdes no amadurecimento, ou até co-
lapso interno, conforme a gravidade.

No estadio de maturacio de colheita,
se nio for de variedade muito sensivel, a
manga pode ser conservadaa 10°C e umida-
de relativa de 90% por pelo menos trés
semanas, tempo suficiente para o transpor-
te marftimo.

O pré-condicionamento, pela redu-
¢ao gradual da temperatura, pode aumentar
a resisténcia ao frio.

A aplicagao de cera, pelo fato de
modificar a atmosfera interna do fruto,
pode proteger um pouco contra a queima
pelo frio.

O colapso de polpa provocado pelo
calor em frutos nao submetidos a atmosfe-
ra modificada pode ser conseqiiéncia de
altas temperaturas durante o manuseio e
embalagem, ou exposi¢ao ao sol.

Os tratamentos com calor sao usados
para controle fitossanitario de mangas. O
manejo inadequado da temperatura pode
provocar injuria hipertérmica. A sensibili-
dade também depende da variedade e do
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estadio de maturagdo e do ambiente pré-
colheita, e dentre os sintomas verificam-se
o colapso de polpa, sabor fraco e, em casos
graves, sinais de anaerobiose, como produ-
¢do de etanol e acetaldeido, que sao toxicos
para a polpa. O tratamento com vapor
aumenta a respiracao e, portanto, o consu-
mo de oxigénio, levando a anaerobiose.
Assim sendo, o tratamento térmico de fru-
tosarmazenados em atmosferamodificada
pode agravar a injuria.

Ainda que o tratamento térmico nao
chegue a causar colapso, pode provocar
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alteragoes mais sutis, comoinibi¢ao da que-
da de acidez durante o amadurecimento, a
inibicao do amaciamento, ou um efeito
superficial como escurecimento de
lenticelas.

A forma de controle desse tipo de
distarbio ¢é evitar a exposicao desnecessaria
dos frutos ao calor: manté-los sempre a
sombra enquanto estiverem no pomar; bai-
xar a temperatura da polpa antes do trata-
mento térmico; controlar rigorosamente o
tempo e temperatura de tratamento; resfri-
ar os frutos logo ap6s o tratamento.
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O processo de limpeza da panicula
consiste em eliminar os restos florais (Figu-
ra 18), folhas em excesso (Figura 19) e
frutos com problemas fitossanitarios, me-

canicos e fisiolégicos, utilizando uma te-

Figura 19. Plantaantes (A) e depois (B) da
retiradadasfolhas.

Figura 18. Paniculaantes (A) e depois (B) dalimpeza.  Figura20. Frutosapésaaplicagdodecal.
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soura de raleio ou de poda. A retirada dos
restos florais deve ser feita quando o fruto
esta no estadio conhecido como “ovo”.
Recomenda-se, também, 30 dias antes da
colheita, pincelar os frutos com hidréxido
de cilcio (cal) a5% (1kg/201) para proteger
contra queima pelo sol (Figura 20). Essa
pratica permite uma maior penetra¢ao dos
raios solares e, consequientemente, frutos
com colorac¢io avermelhada mais intensa
(Figura 21).

O agronomo ou o técnico agricola
deve fazer uma analise global do pomar 15
a 20 dias antes da colheita, verificando a
aparéncia dos frutos,a maturac¢ao, a colora-
¢ao,aproveitando a ocasiao para fazeruma
estimativa da produtividade.

2.Indicese procedimentos de colheita

Os frutos colhidos prematuramente
nao amadurecem, ou o fazem de forma
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Figura 21 — Frutos apés o manejo que inclui limpeza de restos florais, retirada do
excesso defolhas e aplicacéo de cal.

irregular. Quanto mais imaturo o fruto,
maior a sensibilidade a baixas temperatu-
ras,e maioraperdade dgua por transpiracao.
As deficiéncias no amadurecimento da
manga colhida prematuramente manifes-
tam-se, entre outros aspectos, na cor, na
firmeza, no conteddo de acicares e na
acidez. Por outro lado, uma colheita tardia
reduz a vida util e torna o fruto mais sensi-
vel a danos mecanicos e ao ataque de mi-
crorganismos.

O estadio de matura¢io no momento
da colheita deve ser tal que:

* permita a continuag¢ao do processo
de amadurecimento até que se desenvol-
vam todas as caracteristicas corresponden-
tes a variedade da manga;

a manga supofte o transpotrte € o
manuseio, e

chegue em condigao satisfatoriaao
local de destino.
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INDICES DE COLHEITA

Indicadores fisicos

Sdo baseados, em sua maioria, em
caracteristicas relacionadas com a forma e

com o aspecto do fruto (Figura 22), que
podem ser percebidas visualmente sem
emprego de métodos destrutivos:

Figura 22. Aspecto e formato do fruto por ocasiéo da
colheita.

* coloragio e aspecto da casca: a to-
nalidade verde-oliva passaaverde-clarabri-
lhante, livre da cerosidade (pruina);

* aspecto das lenticelas: elas se fe-
cham com a maturidade da fruta;

* forma do apice: mais cheio e arre-

dondado;

* forma do bico: comeca a aparecer
em algumas cultivares e
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* conformacio do ‘ombro’ na fruta
verde estd em linha com o ponto de inset-
¢aodo pedunculo, elevando-se comoavan-
¢o do processo de maturagao.

Na tabela 2 encontram-se algumas
recomendacdes das caracteristicas externas
do fruto que podem auxiliar os operarios na
decisao porocasidao da colheita.

A mudanca de cor da polpa de branco
para amarelo e a firmeza do fruto sio indi-
cadores fisicos e objetivos do ponto de
colheita, porém envolvem métodos
destrutivos, que devem ser usados com
sistemas de amostragem.

Se as variaveis responsaveis pela apa-
réncia externa nao forem suficientes para o
técnico definir o ponto de colheita, ele deve
atentar para as variagoes da cor da polpa,
conforme Figura 23 e defini¢Ges a seguir.

1. Corcreme: A polpaapresentaacor
creme por completo, podendo variar de
creme-claro a creme-escuro. Nio se deve
confundir a cor creme com a cor branca.

2.Mudangas da cor creme: Hiuma
mudanca em até 30% da area com cor
creme paraa cor amarela, partindo do cen-
tro do fruto.

3. Amarelo: Corresponde a 30% a
60% da polpa com cor amarela.

4. Amarelo-laranja: Corresponde a
mais de 60% da cor amarela e menos de
30% de cor laranja.

5.Laranja: Corresponde a mais de
90% da cor laranja.

Na Tabela 3 encontram-se algumas
variaveis que podem auxiliar na defini¢ao

Tabela 2 — Caracteristicas externas dos frutos por ocasido da colheita.

Caracteristicas ideais para colheita
'Ombros' cheios

Casca lisa

Casca com brilho

Pontuagées brancas espacadas
'Nariz' do fruto achatado

Caracteristicas fora do padréo de colheita
Fruto com formato tipo 'canivete'

Casca rugosa

Casca sem brilho (opaca)

Pontuagdes brancas préximas

'Nariz' do fruto afilado
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Figura 23. Escalade coloracdo dacascaedapolpa. Fonte: GTZ (1992).

do ponto de colheita minimo para as varie-
dades Tommy Atkins, Haden, Kent e Keitt.

Deve-se ressaltar que os dados apre-
Tabela
matura¢ao minima para colheita. Hoje, en-

sentados na 3 referem-se 2
tretanto, recomenda-se que as mangas que
se destinam a Europa e ao Canada sejam
colhidas com cor de polpa correspondente
ao grau entre 2 e 3 da escala.

Aidade do fruto ¢ um método bastan-
te seguro para avaliar a maturagao de man-
gas, porém seu uso ¢ mais confiavel em
regides onde chove pouco e ha pouca alte-
rac¢ao da temperatura durante o periodo de
frutificacdo, pois leva-se em conta, tam-
bém, o efeito de fatores ambientais, espe-

abela 3 —Minimo de maturagdo das mangas das variedades Tommy Atkins, Haden, Kent e Keitt.

Sélidos Soltveis

Variedade Corela alloe
(escala)
Tommy Atkins 1
Haden 1
Kent 1
1

Keitt

cialmente temperatura. Um outro indica-
dor relacionado com o tempo de cresci-
mento, quando ocorrem varia¢oes de tem-
peratura, expressa-se como dias-graus cen-
tigrados, e é determinado somando-se as
diferengas entre a temperatura média de
cada dia e aquela tida como base, ou a
minima em que se registra crescimento da
cultura.

Indicadores quimicos

De forma abrangente pode-se dizer
que durante a matura¢iao da manga ha um
aumento na gravidade especifica e no teor
de solidos solaveis, e diminui¢ao daacidez.

Recomenda-se a colheita do fruto para
consumo mais rapido quando o teor de

Cor da casca Firmeza
(escala) (kof)
2 13.2
2 12.2
2 12.4
2 11.0

(°Brix)
7.3
7.3
7.4
6.6



Figura 24. Caixadecolheita.
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solidos soluveis alcangar 10°Brix e para
armazenar ou para mercados distantes, 7-8
°Brix (Tabela 3). A acidez total titulavel
para colheita depende da variedade do
mercado a seralcancado. Os consumidores
estrangeiros preferem frutas com acidez
mais elevada.

O técnico agricola deve estar atento
aos fatores climaticos, pois a maturagao
dos frutos tende a acelerar nas épocas mais
quentes do ano ou a atrasar nas épocas
mais frias.

* Oscontentores (caixas plasticas) de-
vem estar limpos, sanitizados (lavados em
tuneis de agua clorada) e em bom estado de
conservacao (Figura 24). Devem ser colo-
cados aolongo dalinha de plantio, protegi-
dos pela sombra das arvores e, se possivel,
sem contato com o solo, com bastante
cuidado para nao danifica-los. Evitar a de-
posicio de restos culturais dentro dos
contentores. Se forem usados contentores
de madeira, deve-se observar se nio ha
arestas, rachaduras ou pregos que possam
machucar a fruta. E, de preferéncia, forrar
as caixas.

* Deixar um espago vazio de pelo
menos 10 centimetros acima dos frutos nos
contentores. Isto evita que as frutas se

machuquem ou sejam comprimidas quan-
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do se colocar um contentor sobre o outro.

* Os frutos devem ser colhidos ma-
nualmente, usando-se umatesourade poda
sanitizada com agua quente (Figura 25). Os
frutos da parte alta da planta devem ser
colhidos com vara de colheita, contendo
cesta, evitando-se danos por corte (Figura

26). O corte do pedunculo deve ser feito

Figura 25. Colheita manual de manga.

Figura 26.Colheita com auxiliode uma
vara
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acima da primeira inser¢do, evitando-se o
vazamento delatex.

* O uso de bolsas (ou sacolas) de
colheita, com abertura na parte inferior,
para colocar os frutos que vao sendo
coletados, é de grande utilidade, pois pet-
mite passar as mangas para os contentores
sem que sofram golpes e se danifiquem.

¢ Os frutos manchados comlatex de-
vem ser enviados para o galpao de embala-
gem em contentores separados para nao
estragar os frutos limpos.

¢ QOs frutos colhidos devem ser man-
tidos sob a sombra das arvores até o trans-
porte para o galpao de embalagem.

* Asfrutasniodevemser transporta-
dasagranel, poisa quantidade que se estra-
ga ¢ muito grande e ndo compensaa econo-
mia no custo do transporte.

¢ Os contentores devem ser coloca-

Figura 27 .Transporte do campo parao galpdo deembalagem.
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dos no caminhio com cuidado. O técnico
deve orientar o motorista do caminhio
para transportar os frutos com bastante
cuidado, evitando velocidade alta e estradas
ruins. Nessa etapa ocorrem os maiores pro-
blemas de injurias mecanicas (Figura 27).

* Sea carga nio for coberta, as man-
gas das camadas de cima perdem muita
agua e podem até murchar. Deve-se usar
coberturadelonade cor clara, deixandoum
espago de 40 cm a 50 cm entre a lona e os
frutos para proteger do sol e manter a
ventilagao. Se alona puder ser umedecida,
a evapora¢ao da agua reduz ainda mais o
aquecimento da fruta e protege contra a
perda de agua.

* Oscaminhoes que estio aguardan-
do o descarregamento devem ser manti-
dos na sombra. Os contentores devem
ser retirados manualmente e acomoda-
dos com bastante cuidado. Deve-se evi-
tar o manejo com elevadores, que podem
provocar danos fisicos por vibragio ou
choque das caixas.




Figura 28. Galpdo de embalagem emfuncionamento.
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* Asinstalagdes do galpao de embala-
gem (Figura 28) devem garantir a seguran-
¢a, sinalizando pontos de risco (esteiras,
maquinas) e perigo de incéndio.

* A area externa deve ser protegida
com quebra-ventos, calcamentos e dotada
de sistema de drenagem.

* As paredes internas devem ser de
cor clara, o piso nivelado e resistente ao uso
de empilhadeiras, a iluminagao deve ser de
boa qualidade, com lampadas dotadas de
calhas deacrilico.

* Todas as maquinas devem possuir
certificado de inspegdo e serem devida-
mente sanitizadas. As balancas devem pos-
suir certificado de calibracio.

* Todaalinhadeveser protegidacom
espuma para evitar danos mecanicos.

* Aareade embalagem deve ser deli-
mitada, livte de insetos e roedotes, ¢ as
caixas devem ser mantidas sempre protegi-
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das contra invasores, sobre as bases dos
pallets. A area de estocagem também deve
ser limpa e mantida em ordem.

e Os utensilios e as ferramentas de-
vem ser protegidos contra quedas, evitan-
do-se machucaduras ou arranhdes nos fru-
tos.

* Os frutos descartados devem ser
retirados do galpao de embalagem, para
evitar a contaminacao dos frutos sadios.

* Assinalizagcdes devem seracompa-
nhadas de figuras ilustrativas para facilitara
compreensio.

* Osoperarios do galpao de embala-
gem que manuseiam os frutos devem apre-
sentar higiene pessoal, como: maos limpas,
unhas cortadas, cabelo protegido, dentre
outros aspectos.

* Os operarios necessitam de treina-
mento constante, o que facilitara e garantira
a qualidade do fruto no tocante aos aspec-
tos delimpeza, tratamentos, sele¢ao, classi-
ficagdo, embalagem, paletizacdo, pré-
resfriamento etc.
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* Osbanheiros do galpao de embala-
gem devem ser mantidoslimpos e ter tama-
nho adequado para o numero de operarios.

* As operagoes de resfriamento e a
manutenc¢ao da cadeia de frio sio funda-
mentais para garantir a qualidade e a vida
util da manga. As camaras devem ser equi-
padas com sistemas de registro e controle
deumidade, temperatura e circulagao dear.

Cadalote de fruta que chegaao galpao
(Figura 29) deve ser identificado, com in-
formagoes sobre a procedéncia, manejo
antes e durante a colheita e a hora de
chegada, para processar por ordem de che-
gada. A manga destinada a mercados que
exigem controle de moscas-das-frutas, ao
chegar ao galpao deve ser imediatamente
inspecionada. Para isso corta-se um fruto

Manga Pés-Colheita I

Figura 29.Chegadadosfrutosnogalpdodeembala-
gem.

por caixa, ou menos, conforme o tamanho
do lote, para verificar se ha infestagao.
Qualquer lote infestado deve ser rejeitado.

Os contentores devem ser esvaziados
manualmente em agua (tanques de fibraou
alvenaria) tratadacomhipocloritodesédio

Figura 30. Descarregamento da manga notanque de recepgdo e lavagem.
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ou hipoclorito de calcio numa concentra-
¢aode 1002 200 ppm de CI" (Figura 30). O

descarregamento na agua reduz o impacto
mecanico. Pode-se optar por uma primeira
imersao em agua com cal para eliminar os
problemas com latex (ver item sobre
queimadura por latex). Recomenda-se que
os tanques tenham bombas para agitagao e

recirculagdo dadgua. Isto facilitaa remogao
mecanicadas sujidades. Recomenda-se, tam-
bém, conferir periodicamente o pH, a con-
centragao de cloro eatemperaturadaagua,
pois o cloro s6 é ativoem pHentre 6e 7, e
temperatura entre 23°C e 25°C. Quando o
composto usado para cloraraagua elevar o

pH, recomenda-se corrigi-lo para 6,5 adici-
onando acido cloridrico diluido (acido
muriatico). Se a agua utilizada provém de
fontes superficiais, é recomendavel uma
analise de residuos de pesticidas.

O uso de detergentes na agua de lava-
gem pode ser eficiente, desde que de acor-
do com as especifica¢Oes para aplicacio,
caso contrario pode ser inutil. Existem de-
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Figura 32.Frutodemangacomdeforma-
cdo.

tergentes especificos conformea durezada
agua. Para se definir o tipo de detergente a
serutilizado, deve-seinformar ao distribui-

dorespecializado a dureza da dgua disponi-
vel no galdo de embalagem.

As mangas devem ser de preferéncia
lavadas com agua clorada. Se forem utiliza-
dos detergentes, deve-se usar agua sem
clorarantes do tratamento hidrotérmico, ja

ey

Figura 31. Corte mecdnico do pedinculo (A = antese B = depois).
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que os detergentes neutralizam a agao
germicida do cloro.

A eliminacio manual ou mecanica do
pedunculo (Figura 31) deve ser feita, sem-
pre que possivel, no galpao de embalagem,
logo ap6s a imersio em agua.

Eliminacio dos frutos sem valor co-
mercial: imaturos, muito maduros, defor-
mados (Figura 32), apresentando manchas,
danos mecanicos ou defeitos nutricionais.
No ponto de selecao deve haver intensida-
de de luz superior a dos outros locais,
porém sem riscos de ofuscar ou causar
cansaco visual nos selecionadores. O
selecionador precisa ver todas as faces do
fruto. A velocidade da esteiradeve serde 3
m/min, ¢ a largura deve ser tal que os
selecionadores alcancem além da metade.
Os selecionadores devem estar posicionados
comodamente, para que sua atengao nao
seja desviada, e devem ser bem treinados

Figura 33. Selecdo mecanica por peso.
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com relagao aos critérios e padroes de qua-
lidade exigidos.

Este procedimento deve ser bastante
rigoroso, principalmente para pafses que
exigem tratamento quarentenario, pois a
sua duracao ¢é baseada no peso dos frutos
(Figura 33). A selecao pode ser mecanica,
em maquinas selecionadoras, ou manual.
No caso da manga destinada ao mercado
europeu, apos a sele¢do, os frutos devem
ser submetidos ao tratamento de controle

de fungos.

As instalagbes para tratamento
fitossanitario hidrotérmico (Figura 34) de-
vem contar com capacidade adequada para
o aquecimento da agua com isolamento
térmico e um controle termostatico que
permita manter uma temperatura determi-
nada oumaior que esta durante o tempo de
tratamento estabelecido. F necessario um

projeto adequado dos componentes que
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incluaumaequipamento dealta capacidade
paraaquecer a agua e um sistema de circu-
lagdo que assegure temperaturas uniformes
em todo o produto ao tratamento.

Este tratamento é recomendado para
amanga destinadaa Europaeao Canada. B
usado para evitar problemas de podridao.
O tratamento é feito mantendo-se as frutas
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Figura 34. Sistema paratratamento hidrotérmico.

imersas em agua a 55°C por 5 minutos.
Pode-se adicionar fungicida a agua nesse
tratamento (veritem sobre doencas). Reco-
menda-se o uso de um espalhante adesivo
(20 mlpara 1001) para que hajaaderénciado
fungicida. O controle da temperatura e do
tempo de imersao deve ser extremamente
1igoroso, pois, se as condi¢des forem abai-
x0 das recomendadas, nio havera controle,
e se forem acima, poderao ocorrer danos
nacasca.
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Aplica-seamangadestinadaaos Esta-
dos Unidos, ao Japao e ao Chile. O trata-
mento hidrotérmico consiste na imersao
do fruto em agua quente (46,1°C) durante
75 minutos (frutos com peso inferior a 425
2) ou 90 minutos (frutos com peso acimade
425 g). Paraaaplicagao desse tratamento é
importante que a temperatura da polpa
esteja proxima a 21°C, nunca mais baixa,
caso contrario podem ocorrer efeitos nega-
tivos sobre a qualidade da polpa. O trata-
mento deve ser rigoroso, pois o fruto é
muito susceptivel aalteragdes naatividade
enzimatica, velocidade de respiragao e ao
surgimento de cavidades em torno do
pedinculo. Logo apds o tratamento
hidrotérmico, o fruto deve ser imerso em
agua fria, a 21°C. Apds esse tratamento, as
mangas devem ser levadas para uma area
protegida contraaentradade qualquerinseto,
principalmente mosca-das-frutas. Essaarea,
chamada““zonalimpa”,devesertodarevestida
com telas de 30 mesh. As condi¢es exigidas
paraesse tratamento foram estabelecidas pelo
USDA — Departamento de Agricultura do
Governo dos Estados Unidos.

Tem a finalidade de melhorar a apa-
réncia e diminuir a taxa de transpira¢ao dos
frutos, reduzindo a perda de peso fisiol6gi-
ca. A formulacio mais usada no Brasil é
uma emulsao aquosa de grau alimenticio a
base de cerade carnauba, que éaplicadaem
frutos limpos e secos, através de bicos de
aspersao, a medida que os frutos passam
por esteira com roletes. A secagem ¢ feita
em tunelde araquecido a45°C,como fluxo
de ar em sentido contrario ao dos frutos.
Apbs a secagem, o polimento ¢ feito com
escovas de crina (Figura 35). Dependendo
da especificagao do fabricante da cera,
empregam-se dilui¢oes de 1 parte de cerapara
3 ouaté 6 partes de agua. O rendimento pode
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Figura 35. Sistemade aplicagdo de cera e polimento.

ser de aproximadamente 1 litro de emulsao
para 1.000 quilos de fruto, conforme a
regulagem dos bicos e o tamanho dos frutos.

As exigencias basicas do material de
embalagem para manga sao:

* proteger contra danos mecanicos;

* dissipar os produtos da respiracio,
ou seja, permitir ventilagdo para evita
acumulo de gas carbonico e calor;

* ajustar-se as normas de manejo, ta-
manho, peso e ser facil de abrir;

* ser de custo compativel com o do
produto.

A embalagem deve ser homogénea,
obedecendo aos seguintes aspectos:

* O conteadodeveserhomogéneoe
conter unicamente frutos da mesma ori-
gem, variedade, qualidade e tamanho. A
parte visivel da embalagem deve ser repre-
sentativa de todo o conteudo.
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* O material de embalagem deve
ser novo, limpo, de boa qualidade, para
evitar danos ao fruto. Os papéis ou selos
utilizados, contendo especificacdes comer-
ciais, devem ser impressos com produtos
atoxicos.

* (Cada caixa deve conter, em letras
agrupadas do mesmo lado, por extenso,
visiveis e legiveis, as seguintes informacgdes:

a) identificacao:
embalador ou expedidor;

exportador,

b) natureza do produto: nome do pro-
duto, variedade e tipo comercial;

¢) origem do produto: pais e regiao
onde o fruto foi produzido;

d) identificagao comercial: categoria,
tipo e peso;

€) na caixa permite-setolerancia com
respeito a qualidade e ao tipo em relagao aos
frutos que nao preenchem os requisitos da

categoria indicada. O contetdo da caixa,
sujeito ainspecao, pode apresentar até dois
frutos fora dos padroes;

gem e exportacéo de mangas
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f) dependendo da comercializagao, a
manga da variedade Tommy Atkins pode

ser classificada em termos praticos, como
padrao “TOP” (>50% vermelha), padrio
“MESCLA” (25—-50% vermelha) e padrao
“VERDE” (<25% de cor vermelha).

Figura 36. Caixa utilizada paraembala-
(A = des-
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Deve-seatentar para o uso de embala-
gens resistentes ao empilhamento durante
o processo de refrigeracdo, armazenagem e
transporte.

As frutas sao colocadas na embalagem
conforme padrio estabelecido de acordo
com o numero de frutos por caixa,de modo
que o aproveitamento do espago seja maxi-
mo. As caixas usadas para o mercado in-
ternacional sio confeccionadas em papelao
ondulado de parede dupla (350 mm x 285
mm x 105 mm), do tipo pega tinica (bande-
ja), que comportam 4,2 kg (Figura 30).
Nessas caixas sao colocadas de 6 a 18
mangas, € 0s tipos correspondem ao nime-
rode frutos por caixa (Figura 37). As caixas
devem ter orificios para ventilagao e aletas
nas laterais que se encaixem no fundo da
caixa de cima quando for feito o
empilhamento.

Deve-se atentar para a rigidez no
empilhamento e na amarracao do pallet.
Recomenda-se o empilhamento em colu-
nas (Figura 38). As pilhas trancadas sofrem
reducao naresisténcia. Deve-se evitar quea
pilha de caixas ultrapasse o limite dopa/lete
torne-se desalinhada. Utilizam-se, geralmen-
te, pallets com 12 caixas na base e altura de
20 caixas. A amarracao deve ser feita com
fitas para arqueagio, colocando-se
cantoneiras.

Os pallets para o mercado dos Esta-
dos Unidos devem ser revestidos com tela
para prote¢ao contra a entrada de mosca-
das-frutas.

O pré-resfriamento consiste em redu-
zir rapidamente a temperatura da fruta ja
palletizada até

armazenamento ou transporte. As camaras
de armazenamento e os contéineres de

a temperatura de

transporte nao sao projetados para retirar o
calor com rapidez suficiente.

A melhor maneira de se resfriar uma
carga palletizada é comar forcado em cama-
ra fria (Figura 39). Nesse processo, o arfrio
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Figura 38. Pallets montados.

Figura 39. Pré-resfriamento da manga.

¢ forcado, por meio de ventiladores, a pas-
sar através dos orificios de ventilacao das
caixas, nos espacos livres entre as frutas e,
portanto, a troca de calor é feita diretamen-
te entre o ar e a fruta. O pré-resfriamento
com ar for¢ado requer aproximadamente 4
a 6 horas, enquanto que em camara fria
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o contéiner.
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demorade 18224 horas. A umidade relati-
va do ar durante o resfriamento deve ser
mantidaem 85%a 95% para evitar perdade
agua nos frutos.

ARMAZENAMENTO/
TRANSPORTE

Nestas etapas nao se deveinterromper
acadeiade frio paraa manga. Dessa forma,
o carregamento dos contéineres (capacida-
de 20 pallets) deve ser feito de forma rapida
e em local construido especialmente para
este fim (Figura 40). A temperatura ideal
esta na faixa de 10°C a 13°C. Durante o
transporte ¢ imprescindivel arenovagao do
ar dentro dos contéineres. O transporte
maritimo representa cerca de 90% em ter-
mos de comércio exterior. O transporte
aéreo s6 é utilizado quando a manga atinge
preco diferenciado no mercado externo.

NORMAS DE QUALIDADE

As normas de qualidade estabelecem
especificagcdes que o produtodeveapresen-
tar para ser consumidozx natura, visando ao

mercado externo.

b

Figura 40. Portadesaidado ambiente refrigerado para
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Classificacao

A classificagao da manga, de acordo
com as normas internacionais (CEE/
ONU, FFV-45), ¢é feita conforme descrito
a seguir.

Classe Extra: A manga deve ser uni-
forme, livte de danos e de odores estra-
nhos, excelente apresentagao, caracteristi-
cadavariedade, livre de defeitos, exceto os
defeitos provocados de forma superficial
que nao afetem o aspecto do fruto e sua
qualidade, incluindoa conservagao eaapre-
sentagao naembalagem.

Classe I: O fruto deve ser uniforme;
aparéncia caracteristica da variedade; pode
apresentar alguns defeitos leves de formato
ou na casca devido a atritos, queimaduras
pelo sol, manchas superficiais devido a
exsudacao dolatex, danos cicatrizados que
nao ultrapassem a dimensao de uma pole-
gada.

Classe II: Apresentam defeitos de
formato e defeitos da cascadevidoaatritos
e queimaduras pelo sol, manchas superfici-
ais devido a exsudacio do latex, danos
cicatrizados que nao ultrapassem a dimen-
sao de uma polegada.

Com relagao a classificagdo por tama-
nho, as normas estabelecem que o peso
minimo deve ser de 200 g e, uma vez
classificados, existem limites de tolerancia
para as diferencas de peso encontradas
entre frutas da mesma caixa, conforme
agrupadas no Quadro 4.

Asnormas de qualidade estabelecidas
para os exportadores de manga no México
definem limites ainda mais rigorosos quan-
to a diferenca de peso entre frutos de cada
tipo, sendo a tolerancia de 10 g para frutos
que pesem até 270 g, de 15 g para frutos
entre 281 ge 429 g,de 25 gpara frutos entre
436 g e 535 g e de 30 g para os frutos
maiores, até 700 g.

Asnormasinternacionais estabelecem
limites quantitativos de tolerancia tanto de
qualidade quanto de peso para frutos que
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Tabela 4 - Limites permitidos para diferencas de peso entre mangas da mesma caixa.

Grupo Peso (g) Diferenca mdéxima permitida entre frutos da mesma caixa
A 200 - 350 75
B 351 - 550 100
C 551 - 800 125
nao satisfacam as exigéncias paracadaclas-  MEIO AMBIENTE E
se, conforme apresentado a seguir. SEGURANCA ALIMENTAR

Toleréncias de qualidade

Classe Extra — 5% em nimero ou
peso, das mangas que nio satisfacam os
requisitos desta classe mas sim os da classe
Iou, excepcionalmente, estejam dentro dos
limites de tolerancia daquela classe.

Classe I - 10% em nimero ou peso,
das mangas que nio satisfagam os requisi-
tos desta classe mas sim os da classe 11 ou,
excepcionalmente, estejam dentro dos li-
mites de tolerancia daquela classe.

Classe 1I - 10% em numero ou peso,
das mangas que nao satisfacam nem os
requisitos desta classe, nem os padrdes
minimos, com excecao dos frutos afetados
por podridao,dano acentuado ouqualquer
outra deteriora¢ao que os torne inadequa-
dos para consumo.

Toleréncia de tamanho

Paratodas as classes: 10% em nimero
ou peso das mangas correspondendo a
metade da diferenga permitida para o res-
pectivo grupo ouabaixoda faixa especificada
na embalagem, com um minimo de 180 g
para as da menor faixa de tamanho e um
maximo de 925 g para as da faixa de maior
tamanho.

Os produtores/embaladores de man-
ga devem dirigir a atengdo para proteger o
ambiente e valorizar os recursos naturais.
Os frutos descartados e as embalagens de
produtos usados naempresa, namedidado
possivel, podem ser transformados em adu-
bo organico. As embalagens dos produtos
quimicos devem receber lavagem triplice
com agua, sendo retornadas para o pulveri-
zador. As embalagens devem ser colocadas
em local apropriado.

O processo produtivo deve usar o
minimo possivel de produtos quimicos. O
produtor deve verificar a real necessidade,
fazer o monitoramento por meio de arma-
dilhas, controle biolégico eintegrado, entre
outras praticas. Deve usar apenas produtos
aprovados pela Legislacio Brasileira. As
recomendagdes do rétulo e o prazo de
caréncia nido devem ser ignorados.

O produtor deve, periodicamente,
submeter a manga a analise de residuos dos
produtos utilizados em pré e pos-colheita.

Os limites maximos de residuos de
pesticidas, estabelecidos pelo Codex
Alimentarius, paramangae, conseqientemen-
te, utilizados pelos importadores para
monitoramento, encontram-se na Tabela 5.

Quadro 5 - Limites méximos de residuos (LMR) de pesticidas em manga, conforme

Codex Alimentarius.

Produto
CARBENDAZIM
DITHIOCARBAMATOS
PROCHLORAZ
PROPICONAZOL
TRIADIMEFON
TRIADIMENOL

LMR (mg/kg)
2
2
2
0,05
0,05
0,05
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