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APRESENTAÇÃO

Na economia brasileira, a fruticultura tem grande importância econômica e social 
para o Brasil, além de ser um dos segmentos de destaque, produz a terceira maior 
quantidade de frutas do mundo, menor apenas que os volumes da China e da Índia.

A produção anual brasileira de frutas, em termos de volume, é superior a 40 milhões 
de toneladas, enquanto o volume total de frutas in natura foi de aproximadamente 45 
milhões de toneladas no ano de 2020. Ressalta-se que a fruticultura emprega cerca de 6 
milhões de pessoas, o que corresponde a 16% da mão de obra agrícola.

O potencial para geração de empregos e renda a partir da fruticultura se intensificou 
nacionalmente, incentivando os Estados a criarem programas de fruticultura objetivando 
uma demanda alimentar mais saudável a fim suprir uma necessidade dos mercados interno 
e externo.

Os embarques de frutas bateram recordes e ultrapassaram 1 bilhão de dólares 
em 2021, isso representa um quantitativo de 14% a mais que o ano anterior. Fatores 
como a ampla cadeia produtiva e diversificação na produtividade são responsáveis pelo 
crescente aumento de produção resulta no suprimento de demanda das frutas in natura, 
industrialização de sucos e néctares.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Luiz Alberto Melo De Sousa

Fernando Freitas Pinto Junior
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RESUMO: O objetivo do presente trabalho foi o 
de avaliar o efeito ou não de revestimento, à base 
de cera de carnaúba a 18%, na qualidade pós-
colheita de mangas ‘Palmer’ estádio de maturação 

fisiológica durante o armazenamento à 12 ± 1° C 
com 90-95% UR e à temperatura ambiente (24,9 
– 27,4°C com 33 – 57% UR).  As mangas foram 
respectivamente submetidas aos seguintes 
tratamentos antes de serem armazenadas: 
tratadas, por 10 minutos com cera de carnaúba 
18% na proporção 1:1 (1 parte da emulsão de 
cera para 1 parte de água destilada); tratamento 
com cera de carnaúba 18% na proporção 1:2 (1 
parte de emulsão de cera para 2 partes de água 
destilada); e não tratadas  (que correspondeu ao 
tratamento testemunha). Através dos resultados 
obtidos, nas condições em que este estudo foi 
conduzido, pode-se concluir que a aplicação de 
revestimento, à base de cera de carnaúba 18%, 
associada a refrigeração foi eficaz na manutenção 
da qualidade; independente do uso de cera ou 
não, ocorreu alterações nas características 
físico-químicas em função dos tratamentos e do 
tempo de armazenamento.
PALAVRAS-CHAVE: Mangifera indica. 
Qualidade pós-colheita. Tratamento protetor. 
Vida útil.

EFFECT OF CARNAÚBA WAX ON POST-
HARVEST CONSERVATION OF ‘PALMER’ 

MANGOS
ABSTRACT: The objective of the present work 
was to evaluate the effect or not 18% carnauba 
wax on the postharvest quality of ‘Palmer’ 
mangoes at physiological maturity stage during 
storage at 12 ± 1° C with 90 -95% RH and at room 
temperature (24.9 – 27.4°C with 33 – 57% RH). 
The mangos were respectively submitted to the 
following treatments before being stored: treated 
for 10 minutes with 18% carnauba wax in a 1:1 
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ratio (1 part of the wax emulsion for 1 part of distilled water); treatment with 18% carnauba 
wax in a 1:2 ratio (1 part of wax emulsion to 2 parts of distilled water); and untreated (which 
corresponded to the control treatment). Through the results obtained, under the conditions in 
which this study was conducted, it can be concluded that the application of coating, based 
on 18% carnauba wax, associated with refrigeration was effective in maintaining quality; 
regardless of the use of wax or not, there were changes in the physicochemical characteristics 
as a function of treatments and storage time.
KEYWORDS: Mangifera indica. Posharvest quality. Protetor treatment. Shelf. life.

1 | 	INTRODUÇÃO
A manga (Mangifera indica, L) é uma fruta tropical que muito apreciado pelo ser 

humano. Entres as diferentes cultivares de manga, Teixeira et al. (2011) cita que,  a cultivar 
‘Palmer’ SE destaca por ser uma variedade tardia, bem aceita no mercado interno, que 
apresenta boa capacidade de conservação e perspectiva para exportação. 

A manga é considerada uma fruta perecível devido seu metabolismo, com elevadas 
perdas na fase pós-colheita, o que torna necessário estudos que minimizem as perdas, 
mantêm a qualidade e prolongue a vida útil, mas que ao mesmo sejam de baixo custo.  
Existem diversas técnicas pós-colheita que, associadas ou não, prolongam a vida útil das 
frutas e hortaliças, com manutenção da qualidade, devido a redução de seu metabolismo 
(JERÔNIMO et al., 2007; BRUNINI; CARDOSO, 2011), e entre estas, o armazenamento 
sob refrigeração, associado ou não a revestiemntos, pode-se minimizar a intensidade dos 
processos metabólicos dos frutos.

 Entre os revestimentos pode-se  citar cera de carnaúba, extratos de produtos 
vegetais, filmes plásticos, entre outros, que permite estender a vida útil dos frutos com 
manutenção de qualidade (ALMEIDA et al., 2011; QUEIRÓZ, et al., 2010) . O uso de cera 
como revestimento em frutos, não apresenta restrição quanto ao tempo de uso, reduz as 
perdas de umidade e  fortalece o brilho (MOTA et al., 2012; SERPA et al., 2014; DANG et 
al. 2008).

Pelo exposto, o objetivo deste trabalho é o de avaliar o efeito ou não de revestimento, 
à base de cera de carnaúba a 18%, na qualidade pós-colheita de  mangas ‘Palmer’ durante 
o armazenamento à 12 ± 1° C com 90-95% UR e à temperatura ambiente (24,9 – 27,4°C 
com 33 – 57% UR). 

2 | 	MATERIAL E METODOS
As mangas  da cultivar ‘Palmer’, utilizadas neste estudo, foram  colhidas no estádio 

de maturação ‘de vez’ (estádio de maturação fisiológica com coloração da casca vermelha-
arroxeada), em pomar comercial do município de Miguelópolis, SP, Brasil, cuidadosamente, 
transportadas para o Laboratório de Fisiologia Pós-colheita de Frutas, Flores e Hortaliças 
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da Faculdade Dr. Francisco Maeda - FAFRAM, mantida da Fundação Educacional de 
Ituverava, em Ituverava, SP, Brasil, onde  após seleção, visando a uniformidade do lote, 
lavadas com água corrente, sanitizadas em água clorada a 100ppm por 10 minutos, secas 
ao ambiente, foram divididas em 3 lotes de 120 frutas cada um, que foram, respectivamente 
submetidos aos seguintes tratamentos: tratadas, por 10 minutos com cera de carnaúba 
18% na proporção 1:1 (1 parte da emulsão de cera para 1 parte de água destilada), que 
correspondeu ao Tratamento T1; tratamento com cera de carnaúba 18% na proporção 
1:2 (1 parte de emulsão de cera para 2 partes de água destilada), que correspondeu ao 
Tratamento T2, e não tratadas (Tratamento T). As mangas de cada tratamento foram 
divididas em dois grupos de 60 frutas cada um, que foram armazenadas, respectivamente, 
à 12 ± 1ºC, com 90-95% UR e em condições de ambiente (24,9 -27,4º,C com 33 -57% UR).

As variáveis avaliadas foram: teor de sólidos solúveis, pH, acidez titulável, vitamina 
C e coloração visual. A acidez titulável, expressa em g. de acido cítrico por 100g de polpa e 
o de vitamina C, expressa em mg. e ácido ascórbico. 100-1 g foram  determinados de acordo 
com metodologia recomendada pelo IAL (2008); o pH determinado por potenciametria, 
utilizando-se pHmetro MA-200; os  teores de sólidos solúveis através de leitura direta na 
polpa homogeneizada, utilizando refratômetro digital, e os resultados foram expressos em 
ºBrix,  A coloração externa foi determinada por uma escala de nota, por 20 pessoas não 
treinadas, mas representativas do público alvo, onde = 1 correspondeu ao fruto com cor 
verde, 2 a fruto com leve pigmentação vermelho arroxeada, 3 a frutos com 1/3 a ½ superfície 
avermelhada, com traços arroxeados e numerosas centelhas pequenas e bem visíveis, 4 a 
fruto com traços arroxeados bem marcantes, e 5 a frutos com coloração vermelha escuro 
com traços arroxeados marcantes.

O experimento foi conduzido em delineamento experimental inteiramente casualizado 
(DIC), constituído por seis tratamentos e épocas diferentes de armazenagem. Os dados 
obtidos foram submetidos à análise de variância, comparando-se as medidas obtidas em 
cada tratamento e temperatura através do teste de Tukey, ao nível de 5% de probabilidade, 
utilizando-se o programa computacional estatístico “ESTAT” da FCAVJ/UNESP.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Com relação à vida útil, pode-se verificar que os frutos tratados com cera de carnaúba 

18% na proporção 1:1 e armazenados a 12±1°C, apresentaram 28 dias de armazenamento, 
mostrando eficiência do tratamento associado à refrigeração, enquanto, os não tratados e 
armazenados à temperatura ambiente apresentaram vida útil de 8 dias (Tabela 1).

As modificações que ocorrem em frutos e hortaliças são oriundas de processos 
metabólicos e servem como um dos critérios para identificação do amadurecimento 
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Um atributo importante de sabor é a acidez, juntamente 
com os teores de sólidos solúveis, e de acordo com Brunini; Cardoso (2011), a acidez 
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é utilizada em frutos como critério de classificação dos mesmos quanto ao sabor, assim 
como os teores de sólidos solúveis. Segundo Etienne et al. (2013), em frutos os acúmulos 
de ácidos (citrico e malico) é resultado de processos interligados que ocorrem nas células.

Através dos resultados apresentados na Tabela 1, pode-se verificar que a acidez 
titulável diminuiu  ao final do período de armazenamento, em relação ao valor obtido no 
inicio do experimento. O comportamento aqui observado para acidez titulavel é coerente 
com a citação de Chitarra; Chitarra (2005), de que com o avanço do amadurecimento 
ocorre diminuição na acidez titulável devido o retardamento dos processos metabólicos. 
Quanto aos valores de pH, aumentaram  em relação ao valor inicial, e estão de acordo 
com a citação de Moraes et al. (2012), de que o pH em frutos aumenta com o tempo de 
armazenamento. 

Com relação aos teores de sólidos solúveis, através dos dados da Tabela 1, pode-se 
verificar que ocorreu aumento ao final do período de armazenamento, principalmente nos 
frutos armazenados à temperatura ambiente. Os valores aqui encontrados são coerente 
aos  encontrados por Carvalho et al. (2006), em mangas ‘Palmer’ maduras que foi em 
média de 17,9 ± 0,5°C Brix.  

Os teores de ácido ascórbico, em algumas cultivares, diminuiu com o amadurecimento  
(BALOCH; BIBI, 2012; YAMASHITA et al., 2001), e de acordo com Chitarra; Chitarra (2005), 
os teores de ácido ascórbico em frutos tendem a diminuir com a maturação e armazenamento, 
e neste estudo, (Tabela 1) não foi observado esse comportamento (Tabela 1) 

Parâmetros Avaliados
Valor 
Inicial
(0 dia)

Tratamentos 1

TA TR T1-A T1-R T2-A T2-R

Vida útil (em dias) 8 18 16 28 12 18

Acidez titulável (g de ácido 
cítrico. 100-1g) 1,121 0,894 0,849 0,845 0,925 0,933 0,754

Sólidos Solúveis 
(o Brix) 12,80 17,26 14,06 18,84 15,44 17,74 15,01

pH 3.66 4,78 3,76 4,83 4,95 4,12 4,17

Acido  ascórbico (g.100-1g) 26,12 33,73 29,65 26,80 39,28 37,00 26,12

1 Descritos no item Material e Métodos

Tabela 1. Qualidade  de frutos de maracujá amarelo cv. IAC 273, ao final do período de armazenamento 
em diferentes temperaturas. Ituverava- SP, 2019.

A coloração visual como um parâmetro relacionado à aparência esta diretamente 
relacionada a aceitação do alimento, tornando-se importante fator de qualidade, embora 
subjetivo (HARDER, 2006). Ainda, segundo este mesmo autor, se a cor for atraente, 
dificilmente o alimento será descartado pelo consumidor. Segundo Brunini et al. (2013), a 
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aparência é um termo muito abrangente, pois envolve tamanho, forma, massa, cor entre 
outros fatores, e juntamente com a aparência são fatores predominante do ponto de vista 
do consumidor.

A coloração dos frutos armazenados, independente do tratamento com cera de 
carnaúba 18% e da temperatura de armazenamento,  tiveram retardamento  na degradação 
do pigmento clorofila, pois os frutos se apresentaram totalmente amarelos somente ao final 
do período de armazenamento (Figura 1).

4 | 	CONCLUSÃO
Através dos resultados obtidos, nas condições em que este estudo foi conduzido, 

pode-se concluir que a aplicação de revestimento, à base de cera de carnaúba 18%, 
associada a refrigeração foi eficaz na manutenção da qualidade; independente do uso 
de cera ou não, ocorreu alterações nas características físico-químicas em função dos 
tratamentos e do tempo de armazenamento.

Figura 1. Coloração visual da manga, expressa em notas, tratadas ou não com cera de carnaúba 18%, 
durante o armazenamento à 12±1°C, com 90-95% UR (R) e a temperatura ambiente (A). Ituverava- SP, 

2019.
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