QUALIDADE DA MANGA 'UBA' ORGANICA E CONVENCIONAL OFERTADA
A UMA AGROINDUSTRIA DA ZONA DA MATA DE MINAS GERAIS!
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RESUMO -As agroindustrias processadoras de polpa e suco de frutas da regido da Zona da Mata mineira recebem
frutos de varios agricultores familiares, com cultivos organicos e convencionais. Fatores como os diferentes
tipos de manejos adotados na pré e pos-colheita, bem como pomares formados por plantas provenientes de
sementes (pés-francos) ou por plantas enxertadas, que diferenciam muito em relagao ao porte das plantas,
podem afetar a qualidade dos frutos. Por isso, durante a safra de 2011/2012, foi realizado um estudo, com
0 objetivo de avaliar a qualidade da manga ‘Ub&’ ofertada a uma agroindustria regional, por diferentes agricultores
familiares. Foram amostradas mangas provenientes de oito produtores (5 organicos e 3 convencionais) na
plataforma de recebimento de frutas da agroindUssiearacteristicas avaliadas foram: peso médio dos frutos,
percentual (%) de frutos com lesdes internas, teor de soélidos sollveis (SS) expresso em °Brix, acidez titulavel
(AT) expresso em % de acido citrico anidro, pH e relacaoTS8ékificou-se diferengas significativas na
qualidade das frutas ofertadas pelos diferentes produtores, sendo que, na média, produtores organicos ofertaram
frutas de melhor qualidade que produtores convencionais.

Palavras chave: agroindustidangifera indical., producdo convencional, produgao de polpa de frutas, producao
organica.

QUALITY OF ORGANIC AND CONVENTIONAL MANGO 'UBA' OFFERED AT
AN AGRIBUSINESS IN THE REGION OF ZONA DA MATA OF MINAS GERAIS

ABSTRACT Fhe processing agribusinesses of pulp and fruit juice in the region of Zona da Mata of Minas
Gerais receive fruit of several family farmers with organic and conventional crops. Factors such as the different
types of management systems adopted in the pre- and post-harvest and orchards formed by plants from seeds
or grafted plants, which differ greatly in terms of size of the plants, can affect the quality of the fruits. Therefore,
during the season of 20/R012, a study was conducted imler to assess the quality of mango ‘Ubfiered

at a regional agribusiness, by different farmers. Sleeves were sampled from eight producers (5 organic and
3 conventional) in the receiving dock fruit agribusiness. The characteristics evaluated were: fruit weight,
percentage (%) of frit with internal injuries, soluble solids (SS) eapsed in °Brix, titratable acidity Al
expressed as % of anhyalss citric acid, pH and SSAT It was found significant diffences in the quality

of the fruit offered by different producers, and, on average, organic farmers had offered fruits of better quality
than conventional producers.

Keywords: agribusiness, conventional producti®@angifera indice.., organic production, production of
fruit pulp.
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1. INTRODUCAO ou ndo com esteiras de palha, sofrendo sérios danos

) ] ) ) ~ mecéanicos (Pacheco et al., 2012).
Devido ao clima apropriado ao cultivo da mangueira,

com estagdes secas e chuvosas bem definidas, a Zona A ocorréncia de impactos pode nao causar
da Mata Mineira destaca-se pela producéo de mangdntomatologia externa visivel, mas, o efeito acaba
‘Ub&’, estando os municipios de Guidoval, Guiricemarepercutindo posteriormente, produzindo injrias internas

eVisconde do Rio Branco entre os principais produtore$Moretti, 1998) Assim, & frutos com lesdes externas
do Estado de Minas Gerais (IBGE, 2010). aparentes, séo descartados nas esteiras de selegéo

. 3 i __antes de serem processados, mas frutos que nao
A mangueira Uba esta presente em toda a regiag,anifestam lesdes externas podem estar danificados

da Zona da Mata Mineira, em diferentes condi¢6esgnternamente e comprometer a qualidade da polpa
de cultivo. Existem pomares domésticos, com numereyroquzida.

de plantas variavel, que ndo foram plantadas com ) o ]
finalidade comercial, as quais constituem ainda a base ~ Diante do exposto, este trabalho objetivou avaliar
da producdo regional, e os plantios planejado® qualidade de frutos de manga ‘Uba’ ofertados a uma
comercialmente, com producdo destinada a&groindustria da Regiéo da Zona da Mata mineira, por
agroindustrias, os quais tiveram inicio apenas nos dlimodiférentes produtores organicos e convencionais.

dez anos (Ramos et al., 2005). > MATERIAL & MET ODOS

Goncgalves et al. (1998) estudaram o padrao e a
qualidade de frutos de algumas variedades de manga Durante a safra de 2011/2012, foram coletadas

cultivadas em Lavras, no Estado de Minas Gerais","moStlras de frutos de manga ‘Uba’ na plataforma de

encontrando parametros fisicos e quimicos da frutéeceblmento de uma agroindustria, advindas de oito

e polpa da manga destinada a fabricacado de néctaPrrOdumres (P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7 e P8). Foram

Para a variedade ‘Uba’ encontraram valores de pesroetlradas cinco amostras compostas com seis frutos

médio de 143,15 g, distribuidos em 9,62% para a cascgfada’ por produtoA identi_ficac;éo do perfil defs‘?s
13,01% para a semente e 77,47% para a palpa. produtor_es quanto ao tIpO, de pomar (orgéanico,
caracterizacao fisico-quimica dessa variedade, revelo%on}/enmonal, plantas de pe-franco ou enxertadas)
valores de 4,20 para pH; 0,54% de acidez titulavel, teo(r':"s'[a apresentada fiabela 1.
de sdlidos soluveis de 16,80 °Brix; 31,37 de relagéo Foram amostrados frutos que aparentemente nao
solidos soluveis/acidez titulavel; 7,53% de aclUcareapresentavam nenhum tipo de lesado externa, pois, ndo
totais e 182,55 mg de vitamina C/100g. Os autoreseriam descartados no processo de sele¢cdo das frutas
classificaram a variedade ‘Uba’ como boa para o consume seriam processados normalmente. Posteriormente a
in naturae para a industrializacao. coleta na plataforma da agroindustria, os frutos foram

levados ao Laboratério de Manejo e Qualidade Pdos —

Benevides et al. (2008)‘ avafljando aqualidade OlaColheita de Frutas do Setor Heuticultura da UFV
fruta e da polpa de manga ‘Uba’, observaram que as

mangas chegam a industria com varios tipos de sujidades,
sem padronizag&do e com danos mecanicos, resultandgype|a 1 - Caracteristicas das plantas (pé-franco ou enxertada)

em sua maioria, em frutas sem a qualidade adequada e do manejo adotado (organico ou convencional)
para processamento da polpa. pelos produtores avaliados, durante a safra 2011/
2012

Essas variagdes que sdo observadas na qualidade "
das mangas ‘Ub&’ provenientes de diferentes produtore€ °9utor
podem estar relacionadas aos diferentes sistemas de P1 Pé - franco Organico

Tipo de Pomar Manejo

manejo em pré e pds-colheita adotados pelos produtores. P2 Planta enxertada Organico
Muitos utilizam, na colheita das frutas, o processo 3 Planta enxertada Organico

. ’ . 0P P4 Planta enxertada Organico
de ‘derriga total’, que consiste em derrubar todos 0s pg Pé-franco Organico
frutos de uma planta, quando os mesmos atingemo pPe6 Pé-franco Convencional
ponto de colheita. Nesteqmesso, os frutos caem de P7 Planta enxertada Convencional
diversas alturas sobre o solo, que pode estar protegido P8 Planta enxertada Convencional
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Os frutos de cada parcela tiveram sua massa freseal 32,83 g, respectivamente. Sendo o primeiro com frutos
aferida em balanca digité#lpos a pesagem, os frutos de pé-franco e o segundo com frutos de plantas
foram desascados e avaliados quanto a presenca denxertadashA menor massa foi observada nos frutos
danos (presenca de lesfes internas como marcae produtor convecional 7 (Bbela 2). Silva et al. (2009)
amarronzadas, moles e coalescentes), sendo contabilizaglocontraram um valor préximo ao observado pelos
o nimero de frutos lesionados em relagdo ao nimernarodutores 1 e 3, com peso médio de 135,6 g para manga
total de frutos de cada amostra. ‘Ub&’; Faraoni et al. (2009) caracterizaram a manga ‘Ub&’
sob cultivo organico e encontraram frutos com 143,8

As anali fisico-quimi idez titulav .
s analises fisico-quimicas acidez titulaveT A 0g sendo este valor mais elevado que os deste trabalho.

teor de sélidos sollveis (SS), potencial hidrogeniénic
(pH) e relacdo SS/MAforam realizadas com a parte da Embora variavel, a massa dos frutos € uma caracteristica
polpa néo injuriada, que foi triturada em liquidificador importante, e esta diretamente associada ao rendimento
comum e homogeneizada. industrial, uma vez que a polpa representa 77,47% dos
. . . . frutos de manga ‘Ub&’ (Goncalves et al. 1998). Quando
AAT foi determinada por titulometria, segundo se compara as variedades Uba, Haden, Extfatadasmim

a técnica descrita pglo IAL (2008). Foram u'ullzadase Espada, apesar do baixo peso em relacio as demais,
amostras homogeneizadas compostas de 5 mL da polp, Ubé& tem grande potencial para a indUstria de suco,

sendo adicionadas 3 gotas de indicador fenolftaleinaevido a qualidade de sua polpa (Berniz, 1984)
1% a cada amostra, procedendo-se as titulacdes, sob ' '

agitacdo, com NaOH 0,1 N. Os resultados foram expressos ~ Os frutos com maiores massas vieram de pomares
em % de acido citrico anidro. com manejo organico, independente se de plantas de
. - - o é-franco ou enxertadas. Contudo, na literatura, nem
Para'\ fjetermlnagao do teor de SOI'O_lOS solveis (S empre se observa tal efeito do manejo orgénico na
foram, utI|IZaan amostras homogAenelzadas da POIPR, assa fresca dos frutos. Por exemplo, frutos de
atra_ves da leitura d|re_ta em refratdmetro portatil, ,C_O"}\/Iandarino cleopatrav. Hernandina cultivados em
aleitura de 0 a 32 °Brix, segundo as normas analiticagste ma orgéanico e convencional ndo apresentaram

do IAL (2008). diferencas em relacdo a massa e o diametro (Beltran-

O pH foi determinado em amostras homogeneizada$;onzalez et al. 2008), para azeitor@lga europaea
pela leitura com peagametro digital previamente calibradé -, cultivadas em sistema de adubacgdo organica e

com solucdes — tampao de pH 4 e 7, segundo as normé@nvencional, ndo foram encontradas diferencas para
analiticas do IAL (2008). a massa fresca e matéria seca da polpa, embora o aumento

5 . . 3 . da disponibilidade de N causado pela adubacao
Arelagdo SS/Rfoi obtida atraves do quociente convencional tenha promovido um decréscimo do

direto do teor de sélidos soluveis por acidez tltulavel.Conteudo de polifencis nos frutos (Rosati et al. 2014).

O experimento foi conduzido em delineamentoEnquanto morangos de trés variedades, ‘Diamante’,
inteiramente casualisado, com oito tratamentosSan Juan’ e ‘Lanai’, cultivados em sistema organico
compostos pelos produtores amostrados, e cinctoram cerca de 13,4% menores que os convencionais,
repeticbesAs parcelas experimentais foram compostag?0rém com maior teor de mateéria seca, cerca de 8,3%
por seis frutos. Os dados foram tabulados em planilhéReganold et al. 2010). Essas diferengcas podem estar
eletrdnica e a seguir foram analisados no programkelacionadas as respostas das diferentes espécies
estatisticASSISTAT (Silva &Azevedo, 2012) através Ccultivadas ao manejo organico e também aos diferentes
da analise de variancia e teste de comparacdo de médil#os de manejos organicos e convencionais adotados.

(Tukey a 5%). Em relacéo ao teor de SS, independente do tipo
~ de manejo, se organico ou convencional, e do tipo
3. RESULTADOS E DISCUSSAO de pomar, néo houve diferenca entre os produtores
A massa fresca dos frutos diferiu entre os produtore@mostrados, porém o menor valor (14,6 °Brix) foi do
amostrados, variando de 104,0 g até 136,4 g. Os maiorgsodutor 7 que apresentou fostcom menor massa
pesos foram observados nos frutos provenientes ddgesca (Rbela 2). Os valores variaram de 14,6 a 17,48
pomares orgénicos dos produtores 1 e 3, com 136, %rix, com média de 16,32 °Brix, 0s quais estdo em
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concordancia com a legislacao brasileira, que exigérutos do P1 estavam com o teorAlledentro dos
o minimo de 11,0 °Brix para a polpa de manga (BRASIL padrdes exigidos pela industria, porém a legislacao
2000). Porém, o teor médio esta abaixo dos valoresstabelece apenas o minimoAde com 0,32% para
encontrados por Silva et al., (2009), Goncalves et ala polpa de manga (BRASIL, 2000), onde se fosse
(1998) e Berniz (1984), com 17,5; 16,8 e 19,0 °Brix,considerado apenas a legislacéo, todos os frutos estariam
respectivamente. Nao sabemos o manejo que fadentro do padréo.
er'n-pregado no cultivo dos frutos d.e manga Uba, O valor médio de 0,62% d&T esta acima do
utilizados nos trabalhos dos autores acima citado, porém . .

L . . . . encontrado por Silva et al. (2009) que foi 0,46%, por
o valor médio também esta abaixo do que foi observad

: . I I (1 foi ,54% B i
por Faraoni et al. (2009), que encontraram 19,3 OBrIX&onga ves etal. (1998) que foi de 0,54% e por Benevides

. . . I. (2 foi ,53% f 2
para manga ‘Ubd@rganicaAinda assim, os produtores etal. (2008) que foi de 0,53% para a safra de 2003/

A : 2004 e de 0,60% para a safra de 2004/2005. Essa diferenca
organicos forneceram frutos com maior teor de SS que - -
_éntre a literatura e os resultados aqui encontrados

os produtores convencionais, com média de 16,6 0Br|xX ressa a discrepancia quanto ao maneio empregado
contra 15,8 °Brix, respectivamente. Essa diferenca pod% P P q J breg

. . Pelos diferentes produtores e possivelmente, pelo estadio
ser devido ao fato de um dos produtores convencionals ~ .
e maturacao dos frutos quando analisados. O teor

(P7) ter ofertado frutos com o teor de SS bem abaix% L A ~ T
L : e acidos orgéanicos, com poucas excecgdes, diminui
da média geral, 14,6 °Brix. . PO
com o amadurecimento, em decorréncia do processo
Os valores dAT variaram de 0,42 a 1,03%, com respiratério ou de sua conversao em agucares, sendo
média de 0,62% @bela 2)A agroindustria na qual o periodo de amadurecimento o de maior atividade
foram amostrados os frutos estabelece valores minimasetabdlica (Chitarra & Chitarra). Comparando-A¢€ a
e maximos como padrdes de seguranga para os parametduss frutos organicos e convencionais, 0s primeiros
fisico-quimicos da polpa de manga ‘Ubé&’, a fim deapresentam menor acidez com média de 0,5% contra
padroniza-la (abela 3). Dos 8 produtores, apenas 090,82%, respectivamente, os valores encontrados para

Tabela 2 - Massa média dos frutos (Massa em g), teor de sélidos sollUveis (SS em °Brix), acidez tifuidgavébjArelacao
SS/AT, pH e porcentagem de lesdes internas de frutos (%) provenientes de oito produtores (P) de manga ‘Uba’
amostrados na regiao da Zona da Mata Mineira. Safra 2011/2012

Produtor Massa SS AT SS/IAT pH Lesdes Internas
P1 136,4 a 16,4 a 0,71 b 26,4 ab 3,63 b 16,66 a
P2 120,8 ab 17,2 a 0,44 b 40,8 a 4,12 a 33,33 a
P3 132,8 a 16,2 a 0,44 b 36,9 a 3,97 ab 19,99 a
P4 114,4 ab 15,8 a 0,42 b 38,0 a 3,94 ab 13,33 a
P5 117,2 ab 17,5 a 0,49 b 35,7 a 3,81 ab 29,99 a
P6 114,0 ab 16,6 a 0,43 b 39,8 a 3,94 ab 16,66 a
P7 104,0 b 14,6 a 1,02 a 145 b 3,03 c 23,33 a
P8 115,0 ab 16,3 a 1,03 a 16,6 b 3,17 ¢ 13,33 a

Média 119,34 16,32 0,62 31,1 3,70 20,82

CV (%) 10,18 9,13 24,42 25,46 5,55 85,34

Médias seguidas das mesmas letras nas colunas ndo diferem entre si, peloTielsts, @e5% de probabilidade.

Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos estabelecidos para a polpa de mangaddbéssada na agroindUdstria na Zona da
Mata mineira, onde foram amostrados os frutos

A o o Padrdes de seguranga
Parametros fisico-quimicos

Minimo Maximo
pH 3,70 4,30
Sdidos soluveis — SS (°Brix) 15,00 22,00
Acidez titulavel -AT (% de acido citrico) 0,50 0,80
Relacdo SS/A 18,00 55,00
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produtores organicos estao proximos ao teor de 0,40% De acordo com representantes da agroindustria,
de &cido citrico relatado por Faraoni et al. (2009).as injdrias mecanicas imprimidas aos frutos colhidos

A relacdo (SS/A) diferiu entre os produtores pelo método de ‘derrica total’ geram prejuizos de ordem
amostrados, sendo que os dois Ioroolutoregrimé\ria e secundariAs perdas priméarias levam ao

convencionais (P7 e P8), que ofertaram frutos Con]?efcarte do !(orpduto durahtg a jmagem (Sg',e‘?ao) dtaNS
0s maiores teores dd, apresentaram 0os menores rutas em esteiras apropriadas,; as secundarias estao

valores 14,48 e 16,57, respectivamente. O maior valdi€|2cionadas as modificagoes que nao levam ao descarte
observado foi do produtor organico P2, com 40,77|med|at'o do pr'oduto, mas que altera significativamente
(Tabela 2). Segundo Carvalho (2004), a relacéo entrd dualidade interna dos frutos, o que pode gerar
o contetdo de aclcares e a acidez dos frutos, é ufifScontentamento por parte do consumidor final.
parametro apropriado para medir a percepgéao de sabor A porcentagem de frutos com lesdes internas, devido
pelo consumidorO valor médio obtido foi de 31,1, a0 alto coeficiente de variacéo dos dados, n&o variou
semelhante ao relatado por Gongalves et al. (1998statisticamente entre os produtoredérla 2), indicando

de 31,5. No geral, os valores encontrados estao abaixe os tipos manejo, organico e convencional, e o tipo
do que € esperado para manga ‘Ub&’, como 37,7 relatadg planta, pé-franco ou enxertada, n&o interferiram nesta
por Silva et al. (2009), 52,8 por Berniz (1984), e at€aracteristica. Porém, na média o percentual de frutos
70,0, como encontrado por Donadio (1996). com lesdes internas foi maior naqueles provenientes

Quanto ao pH da polpa dos frutos analisadosde plantas de pé-franco em comparacgdo com os frutos
houve diferenga entre os produtor%t(é']a 2), sendo de plantas enxertadas, 21,10 e 20,66%, reSpeCtivamente.
que os frutos com maigﬂ', apresentaram 0S menores Assim, certamente outros fatores como estadio de
valores de pH, ratificando sua alta acidez. Os valoreB1aturacéo dos frutos por ocasido da colheita, protecao
variaram de 3,03 a 4,12, com média de 3,70, a legislacay! ndo do solo para evitar injdrias no momento da
exige pH de 3,3 a 4,5 para garantir a conservacao se@®lheita e manejo poés-colheita das frutas podem estar
a necessidade de tratamento térmico muito elevad@ssociados a ocorréncia de lesBes internas nos frutos,
o que colocaria em risco a qualidade da polpa de mang&na vez que a susceptibilidade ao dano mecénico é
(BRASIL, 2000). Berniz (1984) encontrou pH de 4,10 influenciada por vérios fatores, como espécie, cultivar,
para a polpa de manga ‘Ub&’, ja Fontes (2002) encontrograu de hidratag&o celular, estadio de maturacéao,
para a polpa da mesma variedade, valor de pH de 4,3tgmanho, peso, caracteristicas epidérmicas e condi¢cbes
Benevides et al. (2008) encontrou valores de pH dambientais (Vdde & Bain; Kays, 1991).

4,21 e 3,99 para as safras de manga ‘Ub&’ 2003/2004

e 2004/2005, respectivamente. Em geral pode-se afirmar que os resultados da

analise de qualidade da polpa dos frutos desses
A agroindustria trabalha numa faixa mais estreitaprodutores néo diferem do que é observado na literatura
com pH de 3,5 a 4,0, porém dentro do que a legislagdpara polpa de manga ‘Ub&’, porém deve-se ressaltar
brasileira exige para polpa de manga. Dessa formajue as analises foram processadas com a polpa ndo
dos 8 produtores amostrados, P7 e P8 estao fora daguriada desses frutos. Caso fosse analisada a parte
padr6es da legislacéo e da industria, e P2 embora estéjguriada e oxidada, a qualidade seria certamente inferior
dentro da legislacao, esta fora do padrao aceito pela
indastria. Os produtores com pomares de plantas 4. CONCLUSOES
enxertadas e manejo convencional apresentaram frutos . . . N
com alta acidez, possivelmente pela colheita ter sido A q,ual_ldade da_tNmanga Uba ofert_adg as
feita fora do estadio ideal de maturacao (Chitarra &agromdustrlas ‘i'a regiao da Zona_da Mata mineira por
Chitarra, 2005); ja 0 P2 apresentou frutos com pH maifrodutores organicos e convencionais varia entrg 0s
elevado, porém com uma diferenca de apenas 0,1Qrgdutor_es,,espe0|alm£ante em relacdo a massa média,
a mais que o padréo exigido pela indUstriabg@la ~ acidez titulavel, relacdo SSTA pH.
3).As agroindustrias da regido da Zona da Mata mineira  Na média, a qualidade da manga ‘Ub&’ organica
corrigem o pH da polpa com acido citrico ou com polpag superior & convencional ofertada as agroindustrias,
ja produzida e armazenada, com o objetivo de reduzigm termos de frutos com maior massa fresca, maior
ou aumentar o pH. teor de SS, menor acidez, maior relacdo $&Anaior
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pH.Assim como, o percentual de lesbes internas #ONTES, E.A.F Cinética de alteracdes

menor em frutos provenientes de plantas enxertadaguimicas e sensoriais em néctar

de

em comparacao com os frutos de plantas de pé-francolanga (Mangifera indica L. var. Uba)
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