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Antecedentes e Objetivo

A melhoria da qualidade e consisténcia das mangas frescas
disponiveis para os consumidores nos Estados Unidos é um
objetivo importante da National Mango Board (NMB). O
projeto financiado pela NMB, “Monitoramento e Avaliacio
da Cadeia de Suprimento da Manga para Melhorar a
Qualidade da Manga” (designado, a partir daqui, como
Projeto Qualidade da Manga), foi realizado entre dezembro
de 2007 e abril de 2009 para identificar obstdculos ao alcance
desse objetivo. O produto final do Projeto Qualidade da
Manga é este manual de melhores préticas de manejo para

a colheita e manuseio das mangas comercializadas nos
Estados Unidos. O manual inclui procedimentos de controle
de qualidade a serem observados durante o monitoramento
da maturacdo e da qualidade das mangas nos processos de
manejo comercial.

O fornecimento de mangas de excepcional qualidade no
mercado, que facam com que os consumidores desejem
compra-las sempre, requer um compromisso com a qualidade
por parte de todos os interessados envolvidos na produgio

e no manejo. O Projeto Qualidade da Manga identificou
praticas de colheita e manejo da manga que podem ser
aperfeicoadas, tais como melhor determinacdo da maturagio
adequada para a colheita; melhor controle da temperatura
antes do tratamento com dgua quente, apds o tratamento
com agua quente, antes da expedicdo, durante a expedigdo

e nos centros de distribui¢do nos Estados Unidos; melhores
procedimentos de selecio e classificagdo das frutas na
empacotadora; melhor embalagem e paletizacdo das mangas;
e melhor administragio das formas de exibi¢do das mangas
nos varejistas.

O Manual de Melhores Prdticas de Manejo da NMB contém
um apéndice com instrucdes sobre como realizar praticas
relativas a um programa de controle de qualidade. O
programa inclui métodos usuais para 1) determinar o grau
de maturagido no momento da colheita, por inspegdo visual
e pela mensuragdo de sélidos soltveis (°Brix) e firmeza; 2)
medir o teor de 4gua; 3) medir as temperaturas da dgua e
da polpa da fruta durante o tratamento com dgua quente e
durante o resfriamento com dgua apés o tratamento; e 4)
medir as temperaturas do ar ambiente e da polpa da fruta
e a umidade relativa em virios momentos: durante o pré-
resfriamento e a armazenamento, durante o carregamento
em caminhdes refrigerados ou contéineres maritimos
refrigerados, e nos centros de distribuicio. Este Manual

de Melhores Prdticas de Manejo também contém tabelas

de cores a serem usadas como guias para determinar os
estddios de maturagdo e amadurecimento das frutas e para
identificar doencas e enfermidades das mangas; também
contém formuldarios para avaliar a qualidade das mangas,
com instrugdes para a utilizagdo de métodos usuais para
classificar a incidéncia e severidade dessas enfermidades.

Todos os passos no manejo de mangas frescas contribuem
para o fornecimento de frutas de boa qualidade e de

maior vida ttil para os clientes. Portanto, é necessario dar
atencdo aos detalhes em cada um dos passos da preparacdo
e da distribuigdo. Este manual destaca os passos mais
importantes envolvidos no manejo e na distribuigio de
mangas e trata dos problemas comuns e das melhores
préticas recomendadas. Essas praticas garantirdo o
fornecimento de mangas com a melhor qualidade possivel a
seus clientes.
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Colheita

O momento de fazer a colheita é uma das decisdes mais
importantes que um agricultor enfrenta quando se trata de
fornecer ao mercado frutas de qualidade superior. As mangas
colhidas antes de sua maturagdo 6tima podem amadurecer
com o tempo, mas desenvolverdo sabor e aroma inferiores,
mostrardo maior suscetibilidade a danos causados por baixas
temperaturas durante o transporte e terdo sua vida util
reduzida.

Com base na experiéncia coletiva da industria da manga,
seguem-se as mais populares e mais eficazes praticas de
colheita para produzir mangas de alta qualidade.

TREINAMENTO DO TRABALHADOR: PRATICAS DE
COLHEITA E SANITIZACAO

Dada a natureza sazonal da colheita da manga, a maior
parte das lavouras nas regides produtoras em toda a América
Latina emprega mao-de-obra tempordria. E verdade que, em
muitos casos, o pessoal temporario que trabalha na colheita
retorna ano apos ano para trabalhar nas mesmas fazendas.
No entanto, a natureza sazonal da colheita requer um foco
especial no treinamento anual das equipes de colheita

para garantir mangas de 6tima qualidade. O treinamento
precisa incluir indicadores de maturagio para a colheita,
procedimentos de remocgio do latex, boas praticas de
sanitizacdo, e seguranca do trabalhador.

\ ¢

Treinamento do colhedor

SELECAO DAS FRUTAS, INCLUSIVE PONTO DE
MATURACAO

O ponto de maturagdo das mangas na época da colheita

é fundamental para garantir a qualidade da fruta madura
quando for consumida. A selecio da maturagdo apropriada
para a fruta pode basear-se em diversos parimetros que
incluem o formato da fruta, cor da casca, textura da casca,
firmeza da polpa, desenvolvimento da cor da polpa, teor de
solidos soluveis e contetdo de laitex. Embora os parimetros

empregados para cada variedade de manga produzida
comercialmente possam variar em certa medida, todos os
produtores comerciais usam um ou mais desses como um
auxilio para a colheita.

Selecdo da fruta para a colheita

Além das diferencas entre variedades, as regides de cultivo,
as condi¢Oes climdticas e as praticas agronémicas também
influenciam na manifestagio dos indicadores de maturagdo
da manga. Portanto, os produtores precisam testar e validar
quais os pardmetros que se provam mais eficazes e confidveis
para suas proprias condigées.

Para detalhes sobre como determinar a maturagio e o
amadurecimento da manga, ver Identificacdo da Maturagdo
da Manga no apéndice.

PROCEDIMENTOS PARA COLHER E ACUMULAR
AS FRUTAS

Uma vez tomada a decisdo de colher as mangas com base
na interpretacdo do indice de maturagio, as equipes de
colhedores devem seguir os procedimentos recomendados
de colheita e de acumulacdo das frutas no campo. Nas
operacOes comerciais, o uso de utensilios para a colheita

- como escadas, tesouras, redes e cestas para colheita - é
muito comum e ajuda a acelerar a tarefa. Os colhedores
devem ser instruidos a ndo carregar as escadas segurando-
as pelos degraus para evitar a transferéncia de terra dos
sapatos para os degraus, e desses para as maos e as frutas
na empacadora. A exposi¢do direta aos raios solares resulta
em uma maior temperatura dos frutos, o que, em termos
gerais, acelera o metabolismo e reduz a potencial vida ttil
das frutas.
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Redes com uma lamina afiada sdo um auxilio comum na colheita
de mangas

As mangas colhidas devem ser protegidas da exposi¢do
direta a luz solar enquanto esperam o transporte para a
empacotadora. Na maior parte das fazendas comerciais, as
mangas esperam de 30 minutos até 6 horas antes de serem

transportadas para a empacotadora. A exposi¢do direta a luz

solar resulta no aquecimento da polpa, e isso, por sua vez,
acelera o metabolismo e encurta a vida util potencial.

Acumulacdo de mangas na sombra

PROCEDIMENTOS DE REMO(‘:RO DO LATEX

O latex que escorre dos pedunculos das mangas na colheita
ou durante a acumulagio e o transporte causa danos a casca,
e esses sdo agravados quando as mangas sdo expostas ao
tratamento térmico. Para impedir que o litex danifique a
casca, recomendam-se os seguintes procedimentos:

1. Colher as mangas com pedunculo longo (5 cm ou mais)
e acumular as frutas em caixas. O latex ndo escorre de
frutas que tém o pediinculo longo.

opeyauj onsenN (I8

Pediinculos longos

2. Apare os pedinculos a altura da zona de abscisdo
(aproximadamente 1 cm) e imediatamente vire a fruta
com o peduinculo para baixo para permitir que o latex
escorra sem tocar a casca. Varios tipos de tabuleiros,
conforme mostrado na foto abaixo, foram criados para
sustentar a manga enquanto o latex pinga e proteger a
fruta do contato direto com o solo.

O processo de remocdo do latex dura de 20 minutos a até 4

horas, dependendo de quanto tempo leva para o latex parar
de pingar.
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Remocdo do latex em tabuleiros

No Brasil, é pratica comum colher as mangas com o
pediinculo mais longo (mais de 5 cm) e transportar

as frutas para a empacotadora, onde serdo aparados.
Aproximadamente 24 horas apds a colheita, o litex ndo

sera mais liberado da manga, mesmo que o pedunculo seja
cortado mais curto. Portanto, a colheita com um peddnculo
mais longo é seguida de um periodo de espera de 12 a 24
horas na empacotadora, antes que o mesmo seja aparado e as
mangas entrem na linha de classificagio.

Transporte até as Empacotadoras

Numa situagio ideal, as mangueiras das quais sdo colhidas
as mangas devem estar localizadas a pouca distincia da
empacotadora. Se o transporte das frutas exigir uma longa
viagem, os produtores devem observar as consideracoes
abaixo para minimizar os efeitos adversos que o transporte
até a empacotadora poderia ter sobre a qualidade das
mangas.

PROTEJA AS FRUTAS DA LUZ SOLAR DIRETA
Apés a colheita, a exposi¢io direta a luz solar aumenta
arespiracdo da manga e a perda de d4gua, resultando em
reducdo da vida util. Os veiculos de transporte devem ser
cobertos para proteger as camadas superiores de frutas da
exposicido direta a luz solar durante o trinsito.

ESCOLHA UM METODO DE TRANSPORTE QUE
PERMITA A VENTILA(;Z\O

Além de proteger da luz solar, é importante selecionar um
caminhdo de transporte que permita a circulagio de ar
durante o transito e, especialmente, enquanto as frutas
estiverem esperando o descarregamento na empacotadora.
Tem sido documentado que o tempo de espera para
descarregar as mangas numa empacotadora tipica podem
variar de duas horas a dois dias, dependendo do volume de
frutas sendo colhidas em determinado momento.

Transporte de mangas para a empacotadora

QUANDO POSSIVEL, TRANSPORTE AS MANGAS
DURANTE AS HORAS MAIS FRESCAS DO DIA

Uma tendéncia crescente entre empacotadoras no Peru,

no Brasil e na Guatemala é colher as mangas de manha

e transportd-las para a empacotadora a tarde e a noite. O
transporte durante as horas mais frescas do dia ou da noite
permite que as frutas sejam mantidas a temperaturas mais
baixas, e isso pode preservar melhor sua qualidade e vida
util.

HORARIOS DE ENTREGAS NA EMPACOTADORA

A maior parte das empacotadoras comerciais que

exportam frutas para os Estados Unidos usa algum tipo

de programacio da colheita que lhes permite controlar a
quantidade de mangas que chegardo a drea de recepgio.
Quando o volume de frutas colhidas excede a capacidade da
area de recepgio, o resultado é uma espera mais longa do que
a normal antes que as mangas sejam descarregadas. Durante
a espera dentro dos caminhdes de transporte, as mangas sdo
expostas a altas temperaturas ambiente e a uma ventilacdo
precaria.

Tem-se disseminado a tendéncia de que o pessoal da
recepgio trabalhe em turnos noturnos para garantir
temperatura ambiente mais baixas enquanto as mangas
nao sdo descarregadas. Os turnos noturnos provavelmente
significam custos trabalhistas mais altos para a drea de
recepg¢do; no entanto, os beneficios em termos de maior
qualidade e de vida ttil das mangas, que significardo menos
perdas e mais vendas, muito provavelmente superario esses
custos trabalhistas.
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Espera Temporaria das Frutas
nas Empacotadoras antes da
Embalagem

Existem dois tipos muito diferentes de empacotamento

de mangas, no que se refere ao local de espera temporéria
das frutas antes da recep¢io. O sistema mais comum de
espera envolve uma drea limitada para descarregamento das
mangas dentro da empacotadora, onde o pessoal da recepg¢do
recebe as frutas. Essa drea limitada de descarregamento
resulta em que a maior parte das mangas aguarda dentro
dos caminhdes de transporte até ser descarregada. As frutas
descarregadas sdo quase imediatamente entregues na area
de recepcdo. Em muitos casos, os contentores vazios sio
simultaneamente devolvidos para o caminhéo e levados

de volta para a drea de producio. O aspecto negativo

disso é que a espera das mangas até o momento em que

sdo descarregadas ocorre em condicOes adversas (altas
temperaturas, ventilacdo precdria, e luz solar direta) dentro
dos caminhdes de transporte.

Mangas esperando em caminhdes na empacotadora

O segundo tipo de sistema de espera das mangas envolve
uma grande drea de descarregamento onde as frutas sdo
descarregadas dos caminhdes e claramente identificadas
como lotes a serem processados na drea de recep¢do uma
vez realizadas as inspeg¢des de controle de qualidade e
quarentena. Uma 4rea maior de descarregamento permite
que muitos caminhdes sejam descarregados em pouco
tempo. Areas de descarregamento grandes e abertas
protegem da luz solar as mangas que estdo aguardando na
recepgdo, fornecem ventilacdo adequada e permitem uma

amostragem mais representativa das mangas para propdsitos

tanto de quarentena quanto de controle de qualidade.

Tem sido documentado que as mangas sofrem rapidas
mudangas de composi¢do nas horas que se seguem a
colheita. Mudangas significativas no teor de sélidos soluveis
totais (SST), na firmeza da polpa e na cor da casca e da polpa

ja ocorrerdo 24 horas apds a colheita. Um periodo de espera
de 24 horas antes da realizacdo dos tratamentos térmicos
ajuda a reduzir sintomas de danos pelo calor. Esse tempo

de espera anterior ao tratamento térmico pode ser muito
util para as mangas colhidas precocemente. O estagio de
maturacio (i.e., o desenvolvimento de cor interna na polpa)
pode mudar facilmente de um estagio a outro em 24 horas
sob temperaturas ambiente tipica, e os SST podem aumentar
2% a 3%, enquanto a firmeza da polpa decresce 2 a 5 libras-
forca (Ibf).

Mangas a espera dentro da empacotadora

Inspecdo Inicial das Frutas
QUARENTENA PARA CONTROLE DE INSETOS

Antes que as mangas sejam descarregadas na empacotadora,
um inspetor autorizado revé a documentagdo fitossanitaria
que acompanha a carga e, de acordo com os protocolos
governamentais estabelecidos, examina uma amostra das
frutas em busca de qualquer evidéncia de infestagio por
mosca-das-frutas. Apds a amostragem, as frutas sio fatiadas
sequencialmente até o carogo. A carga é rejeitada se for
encontrada qualquer evidéncia de larva da mosca-das-frutas.

e

Inspecdo para controle de insetos

MANUAL DE PRATICAS PARA O MELHOR MANEJO POS-COLHEITA DA MANGA 11



MATU RACRO E QUALIDADE

O pessoal encarregado do controle de qualidade deve coletar
uma amostra de cada carga (pelo menos 25 mangas) para
avaliar a maturacido das frutas e detectar defeitos antes da
recep¢do na empacotadora. Recomenda-se enfaticamente
que os dados sobre o controle de qualidade de cada carga
sejam usados como um guia para ajustar as praticas da
empacotadora (tamanho adequado da amostra para
identificar maturagio e defeitos) a fim de garantir 6tima
qualidade nos mercados varejistas.

Inspecdo para controle de qualidade

Praticas Gerais nas

Empacotadoras !

TREINAMENTO DE EMPREGADOS: MANUSEIO A limpeza pessoal é fundamental

E PRATICAS DE SANITIZAQAO (HUMANA E DAS Checklist das Praticas de Sanitizacao dos
INSTALACOES) Empregados:

As empacotadoras devem realizar o treinamento regular Sim Nio

dos trabalhadores no inicio de cada estacgdo de colheita. Os

trabalhadores que inspecionam e manuseiam as mangas [1 [ Fornece acesso permanente a toaletes, sabio,
devem ser treinados e devem aderir aos procedimentos toalhas de papel descartdveis e dgua limpa.
adequados de lavagem das mios e sanitizagdo. Um programa

de treinamento regular (e de retreinamento, conforme [] [ Fornece um local para os trabalhadores removerem
necessario), combinado com o monitoramento por aventais, jalecos e/ou luvas e guardé-los fora dos
supervisores para assegurar a obediéncia as normas, é uma toaletes.

importante pratica de manejo para garantir a qualidade e a

inocuidade das frutas.. [ [] Instrui os trabalhadores a lavar as mios antes e

depois de comer, fumar e usar o toalete.
Os trabalhadores devem compreender como o manuseio

descuidado das mangas pode causar estresse e danos [] [J Monitora os trabalhadores para garantir o uso
que podem reduzir a qualidade da fruta durante a adequado das instalacOes. Locais para lavar as
comercializacdo. Os trabalhadores também devem mdios situados fora dos toaletes podem ajudar
compreender como a sanitizagdo pessoal e das instalagoes os supervisores a se assegurar da higiene dos
reduz o risco de contaminagao das frutas, que pode ter empregados.

consequéncias devastadoras para seu empregador e,

portanto, para seus proprios empregos. [] [ Nio permite que trabalhadores feridos ou doentes

manuseiem as frutas.
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[1 [] Nio permite que os trabalhadores pisem nas frutas
ou sobre superficies que terdo contato com frutas.

Limpeza das instalacdes

Checklist da Sanitizacao dos Equipamentos e das

Instalacdes da Empacotadora:
Sim Nao

[ [] Limpa e sanitiza caixas, equipamentos da linha de
classificacio, unidades de refrigeragio, caminhdes
e outros equipamentos antes do uso. Deve-se usar
para sanitiza¢do uma solug¢io de cloro de 200 ppm
(partes por milhdo) que esteja entre 25 e 43°C (77
e 110°F) e ajustada a um pH 7 com 4cido citrico ou
acético. (A dgua mais fria reduz a eficicia do cloro;
a dgua mais aquecida causa excessiva liberagio de

gas).

[] [ Separa fisicamente as mangas que passaram pela
linha de classificagdo, mantendo-as afastadas das
mangas que nio foram processadas, dos refugos,
do lixo e das lixeiras, de quimicos ou de quaisquer
outros produtos contaminantes.

[1 [ Afasta animais domésticos, roedores, passaros e
insetos das dreas de armazenamento e das 4reas
fechadas de trabalho préximas.

[1 [] Néo transporta terrro, esterco, produtos quimicos,
gado ou outros animais em caminhdes usados para
transportar mangas.

Alimpeza e sanitiza¢do dos equipamentos da linha de
classificacdo sdo fundamentais. Basta a introdugido de uma
Unica fonte de patdgenos, a qualquer ponto do processo, para
potencialmente inocular todas as frutas que passem pela
linha.

Limpeza significa a remocio fisica de fragmentos, aciimulos
de biofilme e de quaisquer outros residuos encontrados na
linha. Isso é feito com detergente e trabalho fisico (como
esfregar ou usar lavagem sob pressio).

Sanitizagdo envolve o uso de desinfetantes como cloro ou
amonia quaterndria para matar microbios sobre superficies
jd limpas. A sanitizacio s6 é eficaz quando feita sobre uma
superficie que ja tenha sido limpa. A limpeza e a sanitizagdo
regulares reduzem em grande parte as oportunidades de
acimulo de patdgenos e de ocorréncia de inoculagéo.

E facil ndo perceber ou negligenciar varias etapas durante a
limpeza. Aqui estdo alguns pontos cruciais a lembrar:

» Remova de todas as superficies os fragmentos
acumulados.

« Limpe todas as superficies com as quais as frutas ou os
empregados podem entrar em contato, inclusive bancos,
tampos de mesas, drenos, paredes, serpentinas de
resfriamento, tetos etc., conforme adequado.

o Use um método de limpeza de cima para baixo para evitar
sujar novamente superficies ja limpas.

» Nunca ponha novamente em circulacdo uma fruta que
tenha caido.

« Forneca aos trabalhadores recipientes para langamento de
residuos; providencie para que sejam esvaziados e limpos
regularmente.

e Ao final do dia de trabalho, limpe e guarde corretamente
todos os equipamentos.

GESTAO DA AGUA: QUALIDADE DA AGUA E
SANITIZACAO

Toda dgua usada nas empacotadoras deve ser limpa e potavel
(adequada para beber). A d4gua usada em tanques de dgua
quente para tratamento quarentendrio e em resfriadores
deve ser substituida por dgua fresca e limpa, preferivelmente
todos os dias, a fim de minimizar a acumulagio de sujeiras,
latex das frutas, e residuos de agroquimicos usados no
campo. Os patogenos de plantas também se acumulam,
principalmente no tanque de dgua, ao longo do dia de
trabalho. Portanto, a 4gua do tanque deve ser sanitizada
para minimizar a possibilidade de que as frutas sejam
contaminadas pela infiltragio de 4gua e microorganismos
patogénicos nas cicatrizes, cortes e perfuracdes. As mangas
devem permanecer imersas na dgua do tanque por nio mais
de 30 segundos para minimizar a infiltracdo de patégenos
nas frutas.
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Monitorando a concentracdo do sanitizante na dgua

O tratamento com dgua quente reduz o nimero de
microorganismos vidveis na superficie das mangas,

pois tem sido documentado que o procedimento reduz
significativamente a incidéncia de podriddo por antracnose.
Portanto, deve-se ter o cuidado de ndo neutralizar esse
beneficio do tratamento com dgua quente permitindo a
recontaminacdo das mangas durante as fases seguintes

de manuseio. No entanto, o tratamento com dgua quente
nio é uma etapa de destruigio de patdgenos que resulta na
sanitizacdo das mangas.

Ver no apéndice Prdticas de Sanitizacio da Agua para
recomendacdes especificas.

MONITORAMENTO DA TEMPERATURA

O monitoramento da temperatura desempenha um papel
fundamental para garantir que as mangas que cheguem

aos consumidores sejam de alta qualidade. E indispensavel
evitar altas temperaturas, bem como reduzir rapidamente
as temperaturas ao nivel 6timo para transporte, pois isso
diminui a taxa de mudangas fisioldgicas e bioquimicas que
ocorrem nas mangas apos a colheita, minimiza a perda de
dgua das frutas e retarda o crescimento de microorganismos
que causam deteriorac¢do (como aqueles responsaveis pela
antracnose e pela podriddo peduncular). As temperaturas
mais baixas também reduzem o potencial de proliferacio de
patdégenos humanos caso ocorra a contaminagio das frutas.

No entanto, as mangas tém um limite de tolerincia as baixas
temperaturas devido a sua suscetibilidade a danos pelo

frio, um disturbio que resulta na perda de sabor, manchas
na superficie (escurecimento das lenticelas, queimaduras

e sulcos) e na inibi¢do do processo de amadurecimento. A
menor temperatura que oferece seguranga para a exposicio
de longo prazo (duas semanas ou mais) de mangas na
maturidade fisiologica é 12°C (54°F); frutas imaturas podem
ser danificadas até em temperaturas acima de 12°C. A
medida que amadurecem, as mangas conseguem tolerar

temperaturas progressivamente mais baixas; no entanto,
ainda ndo sdo claros os efeitos exatos do tempo de exposigdo,
da temperatura, da variedade e do estadio de maturagio
sobre o desenvolvimento de danos pelo frio, especialmente
no que se refere a perda de sabor. Na maior parte dos casos, a
melhor prética a seguir é assumir uma atitude conservadora
e evitar temperaturas abaixo de 12°C. A excecdo é quando

as mangas estdo sendo resfriadas com ar for¢ado ou

quando mangas com a temperatura da polpa acima de 12°C
estdo sendo temporariamente mantidas na empacotadora
antes da expedicdo. Nesse caso, pode-se usar um ar com a
temperatura de 10°C (50°F) (ver as se¢Ges sobre Resfriamento
Antes da Expedicdo e Armazenamento Tempordrio em Camaras
Frias para detalhes adicionais).

O amadurecimento da manga pode ocorrer em temperaturas
entre 15,5 e 30°C (60 a 86°F), mas as melhores temperaturas
para amadurecer mangas sdo entre 20 a 22°C (68 a 72°F),

de modo a alcangar a melhor combinacgido de cor, textura e
sabor.

Ver no apéndice Prdticas de Monitoramento da Temperatura
para recomendacgdes especificas.

Lavagem e Classificacdo das
Frutas Antes do Tratamento com
Agua Quente

Apbs a chegada a empacotadora, as mangas devem ser
processadas o mais cedo possivel, a menos que estejam sendo
deixadas em repouso para evitar potenciais problemas com o
latex ou os causados pela d4gua quente. Se ocorrerem atrasos,
os caminhdes devem ser mantidos na sombra até a hora

do descarregamento. As frutas deixadas ao sol por apenas
uma hora podem ficar 14°C (25°F) mais quentes do que as
mantidas a sombra e podem sofrer queimaduras de sol. Da
mesma forma, a manuten¢do de temperaturas da polpa
acima de 30°C (86°F) por longo tempo apos a colheita pode
comprometer o processo de amadurecimento e o sabor.

Normalmente, as mangas que chegam a recep¢io sdo
descarregadas em tanques com dgua para que a transferéncia
para a linha de classifica¢do por tamanho néo seja

brusca. Essa transferéncia pode ser feita manualmente ou
automaticamente, desde que o tempo de transferéncia seja
tal que as frutas prossigam regularmente ao longo da calha
para que as outras frutas sendo despejadas ndo se choquem
com as que ja estdo no tanque. Depois que as frutas saem do
tanque, é aconselhdvel usar um aspersor e uma escova para
remover terra, litex e outros materiais que possam haver
aderido as frutas. Isso, por sua vez, mantém mais limpa a
dgua usada para o tratamento hidrotérmico, ampliando o
prazo entre as trocas necessarias de dgua.
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Lavagem inicial das frutas por imersdo no tanque (alto), por
aspersor (meio), e numa mesa para escovacio (abaixo)

A classificacdo das mangas por tamanho antes do
tratamento com 4dgua quente pode ser feita manualmente
ou automaticamente, por peso ou dimensdo. Quando se
usa a classificagdo por dimensao, o peso da fruta deve

ser conferido frequentemente para garantir que estejam
sendo obtidas classificagdes adequadas. Os empacotadores
deverdo seguir os protocolos do APHIS do Departamento
de Agricultura dos Estados Unidos relativos as categorias de
tamanho e a exatiddo da medida antes do tratamento com
agua quente (USDA APHIS PPQ, 2016).

Classificacdo inicial da fruta por peso (alto) e por dimenséo
(abaixo)

Recomendacoes para Tratamento
com Agua Quente

O tratamento das mangas com dgua quente para seguranga
quarentendria deve ser realizado seguindo-se estritamente
os protocolos de tratamento do APHIS do Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA APHIS PPQ), 2016). O
APHLIS exige tratamento com dgua quente em agua a 46,1°C
(115°F) para controle das moscas-das-frutas, mas a duragdo
da imersdo varia de acordo com o formato geral da fruta e
com seu peso, conforme mostrado na tabela seguinte. Todas
as mangas devem ser classificadas por peso/tamanho antes
do tratamento com 4dgua quente para garantir o controle da
mosca-das-frutas e reduzir os danos as frutas.

Diversas providéncias podem ser tomadas para melhorar
o processo de tratamento com agua quente e, portanto,
melhorar a qualidade geral das mangas no mercado
americano.

» Garanta que as frutas estejam no estddio 1 (denominado
maturo) antes do tratamento, ji que as frutas imaturas
sdo mais suscetiveis a danos causados pela dgua quente.
(Ver no apéndice Identificagdo da Maturagdo da Manga para
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informacgdes especificas sobre os estddios de maturacéo.)

» Evite que o latex tenha contato com a superficie das frutas
durante a colheita; os danos causados pelo latex podem ser
agravados pela dgua quente.

o Use somente dgua potdvel nos tanques de tratamento ou
sanitize a 4gua antes da primeira vez em que for aquecida.

o Melhore o controle da temperatura nos tanques de dgua
quente, onde necessario, para que o tratamento ocorra na
mais baixa temperatura permitida. Um aumento de 0,5°C
(1°F) acima da temperatura requerida pode fazer diferenca
na qualidade da fruta.

Um tanque para tratamento com agua quente

Protocolos do APHIS para tratamento com agua

quente (USDA)
Formato da Peso da fruta Tempo exigido
manga (gramas) (minutos)
Arredondada® <500 75
501-700 90
701-900 110¢
Achatada® <375 65
376-570 75

*Variedades arredondadas: Tommy Atkins, Kent, Haden, Keitt
®Variedades achatadas: Frances, Honey, Manila
‘Aprovadas apenas para o México e a América Central

Resfriamento apds Tratamento

com Agua Quente
RESFRIAMENTO COM AGUA APOS TRATAMENTO
COM AGUA QUENTE

O resfriamento das mangas com 4gua ap6s o tratamento
com agua quente reduz a temperatura da polpa muito mais
rapidamente do que se as frutas forem mantidas ao ar e pode
reduzir os danos causados pela d4gua quente.

O resfriamento com 4gua é aprovado pelo APHIS do USDA
imediatamente apds o tratamento com dgua quente, caso
sejam acrescentados 10 minutos ao tempo de tratamento
térmico; alternativamente, as frutas podem ser resfriadas
com 4dgua ap6s um periodo de espera de pelo menos 30
minutos em temperatura ambiente, sem nenhuma mudanca
no tempo de tratamento térmico (USDA APHIS PPQ, 2010).
O APHIS exige que a dgua da refrigeragdo ndo esteja a uma
temperatura inferior a 21,1°C (70°F).

Resfriamento com dgua apés tratamento com dgua quente

SANITIZA(I:RO DA AGUA DO RESFRIAMENTO

A 4dgua do resfriamento deve ser adequadamente sanitizada
com cloro ou outros desinfetantes para impedir a possivel
disseminacdo de podriddo ou de patégenos humanos, como
a Salmonella enterica. Quando frutas mornas que foram
tratadas com dgua quente sdo colocadas na 4dgua fria do
resfriamento, a 4gua pode ser sugada para dentro da fruta,
internalizando qualquer contaminagio que esteja presente
naagua.

Diversas providéncias podem ser tomadas para aperfeicoar

o processo de resfriamento com dgua apds o tratamento
com 4gua quente e, portanto, melhorar a qualidade geral das
mangas no mercado dos Estados Unidos.

o Sempre resfrie imediatamente com 4gua as frutas
submetidas a tratamento térmico (depois de acrescentar
os 10 minutos adicionais ao protocolo para o uso da dgua
quente). Uma outra opgao € esperar 30 minutos apos
o tratamento padrdo com dgua quente definido pelo
protocolo, mas isso nio é tio bom para a qualidade da
fruta quanto o resfriamento imediato com agua.

o Mantenha a dgua do resfriamento entre 21 e 22°C (70 e
72°F) durante o resfriamento com 4dgua. Para isso, utilize
um sistema equipado com um condensador com suficiente
capacidade de resfriamento para remover o calor de
acordo com o volume de frutas a serem resfriadas.
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Medindo a temperatura da agua para resfriamento

« O resfriamento com 4dgua deve ser feito por tempo
suficiente para que a polpa da fruta alcance uma
temperatura de 27 a 29°C (80 a 85°F), que corresponde a
% de resfriamento a partir de 46°C usando-se dgua entre
21 e 22°C. O tempo de resfriamento depende do tamanho
das frutas, mas o resfriamento provavelmente exigira 3o
minutos ou mais. Fazer a dgua circular dentro do tanque
de resfriamento acelera o processo.

Medindo a temperatura da polpa da manga apés o resfriamento
com agua

o Mantenha os niveis de sanitizante na 4gua do tanque de
resfriamento de modo que niveis eficazes de cloro livre
(50 a 100 ppm) e ajuste a d4gua para um pH 7. Um sistema
de sanitizag¢ido automatico que monitore o potencial de
oxidacdo e redu¢io (ORP) fornece os resultados mais
consistentes.

Resfrie a 4gua até a temperatura desejada, acrescente o cloro
livre até 100 ppm e pH 7.0, baseado nos testes de DPD e pH,
respectivamente, e em seguida faca a medi¢io de ORP. Uma
vez que a leitura do ORP estd estavel (cerca de 5 min), use
este valor como o “set point” (ponto referencial). O sistema
acrescenta o tampdo, cido ou base, e cloro para manter esse
set point. Os trabalhadores devem monitorar o cloro livre e

pH cada 1 a 2 horas durante o processo de resfriamento para
verificar que o sensor de ORP estd funcionando normalmente.

PRATICAS ENTRE TRATAMENTO COM AGUA
QUENTE E EMBALAGEM

As préticas de monitoramento da temperatura entre o
tratamento com dgua quente e a embalagem variam em
funcdo das mangas terem sido resfriadas com agua ou nio.

o Asmangas resfriadas com dgua devem ser embaladas
o mais rapido possivel depois do tratamento com dgua
quente e o posterior resfriamento com 4dgua, a fim de
minimizar o reaquecimento.

« Se for necessdrio ou desejvel esperar de 12 a 24 horas
apos o resfriamento com dgua antes de embalar as frutas,
transfira as caixas de coleta para uma cimara fria mantida
auma temperatura de 10 a 15°C (50 a 59°F).

» Senio se dispuser de uma cimara fria e se as mangas
forem mantidas em temperatura ambiente até serem
embaladas, deve-se deixar um espaco de pelo menos 20
cm (8 polegadas) entre as pilhas de caixas. A drea deve ser
ventilada (com ventiladores de teto) ou dispor de outros
meios que reduzam a temperatura em torno das frutas.
Observe que a manutencdo das mangas em temperatura
ambiente comprometerd a qualidade.

Caixas de coleta com mangas apos o tratamento com
agua quente, mostrando a distancia entre as pilhas
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Praticas da Linha de Classificacao

Os danos mecanicos aceleram a deterioracdo e o
amadurecimento e também fornecem pontos para infec¢io
por organismos que causam o apodrecimento da fruta.
Portanto, as mangas devem ser manuseadas cuidadosamente
durante as operagdes na empacotadora para minimizar
amassados, cortes, perfuragdes e abrasdes. As operagOes de
selecdo e classificacdo também sdo cruciais; os trabalhadores
precisam ser cuidadosamente treinados e supervisionados
para garantir a remog¢do de mangas danificadas que poderdo
se deteriorar durante a expedicdo e de mangas manchadas
ou deformadas que nio serdo consideradas aceitaveis pelo
mercado.

DESCARREGAMENTO NAS LINHAS DE
CLASSIFICACAO

A colocagdo das frutas na linha de classificagido pode ser
realizada manualmente, virando-se as caixas de coleta,

ou por sistemas automatizados que inclinam e esvaziam

as caixas. Em ambos os casos, a primeira consideragio
fundamental é conseguir uma transferéncia delicada que
ndo cause dano as frutas. Recomenda-se uma queda livre de
nio mais de 30 cm (12 polegadas).
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Descarregamento manual (alto) e automatizado (abaixo) de
mangas na linha de classificacdo

A segunda consideracdo fundamental é regular a taxa de
descarregamento das mangas de modo que a esteira da linha
de classificagdo fique coberta com uma tinica camada de
frutas. Isso reduz o potencial de dano as frutas, pois evita
que as frutas rolem, ganhem impulso e se choquem com
outra fruta ou com componentes da linha de classificacio.

Uma tinica camada de frutas numa esteira

CLASSIFICACAO DAS FRUTAS E REMOCAO DAS
DEFEITUOSAS/DANIFICADAS

A classificacdo das frutas na empacotadora é feita para
remover as frutas ndo comercializaveis. Isso elimina a perda
de tempo, dinheiro e energia que decorre do despacho de
frutas ndo comercializdveis para os Estados Unidos, as
quais acabario sendo removidas das caixas paletizadas e
descartadas.

As frutas com os seguintes defeitos devem ser removidas
antes da aplicagdo de cera e antes de serem embaladas:

¢ Danos fisicos como cortes, arranhdes e amassados,
que favorecem o desenvolvimento de murchamento e
podriddes.

o Qualquer evidéncia de podriddo ou inicio de podriddo.

o Frutas deformadas e achatadas (imaturas); também frutas
de cor palida que sdo suscetiveis a diversos disttirbios
fisiolégicos.

o Frutas com lenticelas danificadas, queimaduras na casca
ou areas afundadas, que sdo sintomas de dano por dgua
quente.

Se houver probabilidade de que tenham ocorrido danos

em virtude da d4gua quente, recomenda-se um periodo de
“repouso” apds o tratamento com adgua quente. Isso aumenta
as chances de se identificar as frutas afetadas na linha de
classificaciio (ver Recomendagdes para Tratamento com Agua
Quente na se¢do 9 acima).
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suficientes para encher uma caixa de papeldo de tamanho
padrdo. Também existem classificadores mecéinicos e
eletronicos que usam as dimensdes ou o peso das frutas para
classifica-las por tamanho, e isso pode aumentar a velocidade
da linha de classificacio

Classificacdo das frutas

APLICA(‘:RO DE CERA NAS FRUTAS

A aplicacgio de cera nas mangas, usualmente emulsdes a
base de cera de carnatiba, melhora sua aparéncia, aumenta

o brilho natural da fruta e reduz a perda de dgua que faz
com que as mangas parecam sem vida. A escovagio feita
durante a aplicacdo da cera ajuda a distribuir o produto
uniformemente sobre a fruta. Se for usado um aspersor para
a aplicacdo, deve-se tomar cuidado para que os trabalhadores
ndo inalem a cera. As ceras devem ser aplicadas de

acordo com as instrugdes no rétulo. A aplicacdo de ceras
concentradas pode danificar as mangas - especialmente

as frutas menos maturas, que sdo suscetiveis a danos

nas lenticelas e na casca, o que podem ocorrer apds um
periodo de armazenamento refrigerado e de transporte.
Revestimentos soltiveis em dgua devem ser evitados porque
podem se dissolver durante a manipulacdo, quando ocorre

a condensacdo na superficie das frutas (p.ex., quando frutas
frias sdo transferidas para temperaturas mais mais altas).

Classificacdo automatica por tamanho da fruta na linha de
classificacao

Mangas entrando numa cdmara de aplicacdo de cera

CLASSIFICA(;I\O DAS FRUTAS POR TAMANHO
E aceitdvel classificar as mangas por tamanho manualmente,
de acordo com o ndmero de frutas do mesmo tamanho

Classificagdo manual das frutas por tamanho e enchimento da

caixa
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ENCHIMENTO DA CAIXA DE EMBALAGEM

E importante treinar os trabalhadores da linha de
classificagio para encher as caixas de manga sem danificar as
frutas. Embora as caixas devam ser embaladas firmemente
a fim de imobilizar a fruta durante o trinsito e evitar danos
por vibracio (esfoladura da superficie), ndo se deve forcar a
fruta para que entre nos espagos da caixa, empurrando-as
etc. Também se deve ter o cuidado de evitar que as frutas
colocadas na caixa estejam se projetando acima do topo da
caixa, o que resultard em dreas amassadas ou esmagamento
da fruta quando as caixas forem empilhadas em paletes.

Desenho da Embalagem e
Critérios e Recomendacoes para a
Etiquetagem

A embalagem para mangas serve principalmente para
proteger as frutas de danos causados por cortes, compresséo,
vibragdo e impactos. As embalagens também podem facilitar
ou interferir negativamente no bom manejo da temperatura.
Outra funcdo importante da embalagem é identificar e
anunciar o produto e a empresa que vende as mangas.

As recomendagées para a embalagem da manga sdo as sequintes:

o As mangas devem ser transportadas numa tinica camada
em caixas de papeldo com ou sem tampa e com dimensdes
na base que resultem na cobertura de 100% da superficie
dos paletes comuns de 100 x 120 cm (40 x 48 polegadas)
atualmente usados nos Estados Unidos.
o As caixas de papeldo devem ser suficientemente fortes
para resistirem as for¢as que podem ocorrer durante a
distribuigio.
> As caixas para mangas transportadas por caminhdo
em distincias curtas podem ter uma tinica camada na
parede externa.

> As caixas para mangas transportadas por mar em
distancias longas exigem uma camada dupla na parede
externa.

> Recomendam-se refor¢os nos cantos das caixas para
mangas, de modo a garantir a resisténcia necessaria
ao empilhamento. Esse procedimento é menos
dispendioso do que o0 aumento do teor de fibra de todo
o material da caixa.

o Variagdes nas condi¢des de umidade causam a
delaminacdo da cola entre os forros e o material da
embalagem de papeldo ondulado. Caixas de papeldo
ondulado devem ser protegidas de contato direto com a
dgua e da condensacdo,o que as enfraquece seriamente.

o As caixas devem ter orificios para ventilacio
adequadamente localizados para permitir a circulagio de
ar durante o resfriamento, transporte e o armazenamento

sem comprometer sua resisténcia. Os orificios para

ventilagdo nunca devem estar localizados perto dos cantos

verticais da caixa.

> Caixas com orificios cobrindo aproximadamente 5% da
area da caixa permitem adequada troca de calor para
efetivo manejo da temperatura.

> Caixas para mangas despachadas por via maritima
devem ter orificios de ventilagdo no topo e no fundo
para facilitar a circulacdo vertical do ar em contéineres
maritimos com fluxos de ar de baixo para cima.

> Todas as caixas para mangas requerem orificios laterais
de ventilagdo para permitir o fluxo horizontal do ar
durante o resfriamento por ar for¢ado e o fluxo de ar de
cima para baixo que ocorre nos caminhdes de entrega.

> Orificios de ventila¢do colocados nos cantos do fundo
e da tampa da embalagem (ndo nos cantos das faces
verticais) funcionam nos dois sistemas de fornecimento
de ar.

o Aetiqueta nas caixas de manga deve fornecer as seguintes

informacgdes:

> ldentificagdo do produto (nome da manga e variedade)

> Quantidade do contetido (niimero de frutas e peso
liquido)

> Fonte (pais de origem, produtor, empacotador,
transportador/exportador, cédigo de rastreabilidade)
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Vista lateral das caixas empilhadas
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Vistas superior, lateral e inferior de um protétipo padréo de caixas

de papeldo de manga em um palete com medidas 40 x 48 polegadas
(100 x120 cm) o qual ilustra aspectos que devem ser adotados para
alcancar as especificacdes descritas neste manual. Estas caixas

tem capacidade para 4,5kg, paredes duplas e tampas parciais, com
dimensdes de base para cobrir 100% da superficie do palete padrao,
pelo menos 5% de area de ventilacdo em toda a superficie e os orificios
de ventilacdo dispostos de forma a facilitar o fluxo horizontal do ar
durante o resfriamento com ar forcado e durante o transporte nos
caminhdes refrigerados, bem como o fluxo vertical do ar no transporte
maritimo. As vistas superior e lateral ilustram como os orificios de
ventilacdo nas faces superior e inferior se conectam quando as caixas
sdo corretamente empilhadas.
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» Tratamentos especiais (aplicagdo de cera etc.; nimero
do certificado de tratamento com dgua quente do
APHIS)

» Responsavel nos Estados Unidos, com informagdes
sobre contato.

Armazene as caixas numa drea de armazenamento limpa e

com ar condicionado. Arme as caixas a medida que forem

sendo necessarias. Ndo armazene caixas montadas porque

o Abase dos paletes deve ser projetada de modo a facilitar

o fluxo de ar frio através das caixas e em torno delas a

fim de que o ar lancado verticalmente (i.e., de baixo para
cima) nos contéineres maritimos refrigerados e o ar
lancado horizontalmente (i.e., do fundo para a frente) nos
caminhdes refrigerados mantenham temperaturas 6timas
durante o transito.

Examine as caixas e ndo empilhe as que estejam

podem ser contaminadas por insetos e outros animais
nocivos.

Paletizacdo e Espera para
Resfriamento/Armazenamento/
Expedicdo

danificadas, inadequadamente montadas ou tenham
frutas que se projetem acima da borda superior da caixa.

o Quando empilhar caixas de mangas nos paletes,
certifique-se de que a primeira camada de caixas esteja
totalmente apoiada sobre a superficie do palete. Se a caixa
se estender para além da beira do palete, em pouco tempo
ela colapsard. Falhas na arrumagio da primeira camada

A paletizagio facilita a eficiéncia do manuseio e diminui os de caixas sobre a base do palete podem fazer com que o

danos fisicos as mangas ao reduzir o manuseio de caixas palete se incline ou que as caixas acabem desmoronando.
individuais. o Empilhe cuidadosamente as caixas de manga nos paletes

de modo que os cantos de todas as caixas numa coluna
estejam alinhados com exatiddo. De outro modo, a
capacidade de empilhamento das caixas ficard seriamente
comprometida e o palete se inclinard ou desmoronara.

o Antes de empilhar as caixas num palete, podem ser

*Nota: A reclamagdo mais comum dos varejistas de mangas é colocadas algumas gotas de cola nas caixas para estabiliza-
a pratica de algumas empresas na indistria da manga de usar las depois de empilhadas.

paletes baratos que se desmancham durante o manuseio! « Cantoneiras e fitas de arqueaciio devem ser usadas

« Use paletes de boa qualidade, padronizados, que
permitam reparos, com entrada pelos quarto lados (40 x
48 polegadas; 100 x 120 cm).

para estabilizar e segurar os paletes, e devem ser
suficientemente fortes para garantir a integridade dos
paletes durante as condicGes bruscas e extremas que
provavelmente encontrardo durante o transporte. A tensio
das fitas de arqueacdo deve ser suficiente para manter as
cantoneiras e as caixas em seus lugares, mas nio deve
ser excessiva a ponto de amassar os cantos das caixas, o
que causaria o colapso da caixa, reduziria a resisténcia ao
empilhamento e inclinaria os paletes.

o Os paletes completados devem ser transferidos para uma
area refrigerada o mais rapido possivel.

 Astabuas dos paletes ndo devem bloquear os orificios de
ventilagdo das caixas.

Visdo diagonal de um palete de quatro entradas, caixas alinhadas
e dentro dos limites do palete, cantoneiras, e fitas de amarragéo,
e pallet board (papeldo com o mesmo padréo de perfuragdo e

encaixe das caixas) inserido entre camadas de caixas para manter
a orientacdo para o empilhamento correto.

Cantoneira e fitas de arqueacgdo sendo aplicadas a um palete
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Resfriamento Antes da Expedicao

As mangas embaladas e paletizadas devem ser resfriadas

o mais rapidamente possivel até que alcancem sua
temperatura dtima para expedicdo e armazenamento (12°C
[54°F] para mangas na maturidade fisiolégica). A reducdo
da temperatura diminui a velocidade do metabolismo

da fruta (inclusive o amadurecimento), reduz a perda de
dgua e retarda o inicio e o desenvolvimento de podriddes.
Considerando-se que as mangas na maturidade fisioldgica sdo
suscetiveis a danos causados por temperaturas abaixo de 12°C
(a severidade dos danos depende do tempo de exposicdo e da
temperatura), elas ndo devem ser resfriadas abaixo desse ponto.

CAMARA FRIA

O resfriamento rapido requer bom contato entre o ar
refrigerado no ambiente de pds-colheita e o produto na
embalagem. A transferéncia de calor numa cimara fria é
obtida fazendo o ar frio entrar em contato com as superficies
expostas do palete, enquanto o calor do interior do palete vai
sendo lentamente transferido por condugio para a superficie.
Assim, a cAmara fria é um método de resfriamento
relativamente lento que tipicamente exige de 24 a 48 horas
para mangas paletizadas.

i
N |
1
1

Camara fria

RESFRIAMENTO COM AR FORCADO

E recomendado que as mangas passem pelo resfriamento
com ar for¢ado para que o calor seja removido o mais
rapidamente possivel. O resfriamento com ar for¢ado ou “por
pressdo” (mais eficaz que outro tipo de resfriamento) melhora
a transferéncia de calor criando uma diferenca de pressdo

do ar entre as faces opostas de um palete. Isso faz com que

o ar frio, refrigerado, passe pelos orificios de ventilagio das
caixas e atravesse diretamente as frutas que estdo no palete.
Quando bem desenhados, os sistemas de refrigeracdo a ar
forcado sdo capazes de reduzir as temperaturas iniciais da
polpa das mangas (entre 30 a 40°C [86 a 104°F]) para cerca de
12 a15°C (54 a 59°F) dentro de 2 a 4 horas.

o

)

Tinel de resfriamento com ar forcado

RESFRIAMENTO COM AGUA

O resfriamento com dgua pode ser feito por imersdo ou na
forma de ducha de dgua fria para remover o calor. Embora o
sistema com 4dgua resfrie mais rapidamente que o ar for¢ado,
nio é geralmente usado para resfriar mangas antes da
expedicdo devido as dificuldades logisticas e de sanitizagdo
que apresenta.

O resfriamento com 4dgua apresenta diversos desafios
logisticos. O gerenciamento da sanitizacdo da 4gua é um
fator critico para evitar a transferéncia de patdgenos que
causem o apodrecimento das frutas. O resfriamento com
agua pode ser aplicado antes da embalagem das frutas, em
cujo caso elas precisardo estar totalmente secas antes de
serem embaladas. Caso contrario, as frutas submetidas ao
resfriamento com 4dgua deverdo ser empacotadas em caixas
resistentes a agua.

Diretrizes para projetos de sistemas de resfriamento em
cAmara fria e de ar forcado podem ser encontradas na
publica¢do Commercial Cooling of Fruits, Vegetables and
Flowers, disponivel no Post-harvesting Technology Research
& Information Center (http://postharvest.ucdavis.edu/Pubs/
pub_list.shtml#cooling).
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Mangas sendo imersas no tanque de resfriamento com agua

Tanto para o resfriamento em cimara fria quanto para

o resfriamento com ar for¢ado, recomenda-se que a
temperatura do ar seja mantida a 10°C (50°F). Em ambos
0s casos, a intengdo € que as mangas sejam expostas apenas
temporariamente ao ar a 10°C. Nio se deve permitir que a
temperatura da polpa das mangas caia abaixo de 12°C, sua
temperatura mais baixa de seguranca.

« Uma vez que se alcancem de 3/4 a 7/8 do resfriamento
usando-se ar for¢ado, as mangas devem ser transferidas do
local de resfriamento com ar for¢ado para um depésito a
10°C para completar o resfriamento.

o Asmangas resfriadas em cAmaras frias ou transferidas do
local de resfriamento com ar for¢cado devem, idealmente,
ser carregadas nos vefculos de transporte somente quando
a temperatura da polpa atingir 12°C.

O conceito de 3/4 ou 7/8 de resfriamento refere-se ao tempo
caracteristico que um sistema de resfriamento necessita
para remover calor suficiente das frutas para reduzir a
diferenca entre a temperatura do meio de resfriamento e a
temperatura do produto em 75% ou 87,5%. Um exemplo seria
usar ar a 10°C para reduzir a temperatura de mangas que
estdo a 30°C (i.e., de mangas que estdo 20°C mais quentes que
o meio de resfriamento) até que atinjam 15°C (i.e., 15°C mais
frias = 3/4 do resfriamento) ou 12,5°C (i.e., 17,5°C mais frias =
7/8 do resfriamento).

*Nota: O resfriamento com ar forcado na realidade reduz a
perda de dgua ao resfriar a superficie da fruta com extrema
rapidez: isso reduz o gradiente de evaporagdo da dgua através
da casca da fruta e, portanto, torna mais lento o movimento de
dgua para fora da fruta.

o Os problemas de perda excessiva de 4gua que ocorrem no
resfriamento com ar for¢ado sdo devidos a ma pratica de
manejo de deixar os paletes no local de resfriamento por
ar forcado depois de o resfriamento ja estar entre 3/4 e 7/8.

Temperatura inicial de pulpa
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Curva de resfriamento para um sistema de pré-resfriamento

que requer 1 hora para alcancar o tempo de 1/2 resfriamento.
As frutas com polpa a temperatura de 30°C sdo resfriadas a
12,5°C (7/8 de resfriamento) em 3 horas usando-se o ar a 10°C
como agente de resfriamento. (Com base numa diferenca de
20°C entre os 30°C iniciais da temperatura da fruta e os 10°C da
temperatura do agente de resfriamento.)

Armazenamento Temporario em
Camaras Frias

A manutenc¢do temporaria das mangas em uma cimara fria
entre 10 e 12°C (50 e 54°F) antes de carregd-las em contéineres
maritimos ou caminhdes é uma parte importante do bom
monitoramento da temperatura.

o A capacidade de refrigeracdo de cAmaras frias para
mangas deve ser suficiente para manter o produto a uma
temperatura uniforme (com uma variagdo maxima de 1°C
[2°F]) em toda a carga. Isso requer tanto uma capacidade
suficiente de refrigeracdo quanto a circulagdo de ar
adequada.
> Uma regra pratica para a circulagio de ar em cAmaras

frias usada para resfriamento da cAmara é 0,052 a 0,104
metros cibicos por segundo (mcs) por 1.000 quilos

de capacidade de produto (100 a 200 pés cubicos por
tonelada ).

» Para manter a temperatura do produto, tudo o que se
requer é uma circulacdo de ar menor, de 0,0104 a 0,0208
mcs por 1.000 quilos de capacidade de produto (20 a 40
cfm por tonelada).

> A cimara fria deve ser carregada de tal modo que o ar
flua uniformemente por todos os pontos dos paletes.

o E necessario umidificar as cAmaras frias se houver a
probabilidade de que as mangas sejam mantidas ali por
mais que alguns dias, especialmente se forem usadas para
resfriamento, ja que a alta taxa de circulagdo do ar pode
causar perda excessiva de dgua. A faixa ideal de umidade
relativa para mangas é entre 85 e 95%.
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o O sistema de umidificacdo deve ser capaz de manter niveis
uniformes de umidade relativa (com variagdes de 2 a 3%)
e ser planejado para distribuir a umidade uniformemente
por todo o espago de armazenamento. Isso minimiza
problemas com a condensacio, que pode causar o
enfraquecimento das caixas de papeldo.

Uma unidade de umidificacdo de uma camara fria

Amostragem de Lotes de Frutas
para Controle de Qualidade

Para o controle de qualidade (CQ), recomenda-se que uma
amostra representativa (pelo menos 25 frutas selecionadas
ao acaso, ou uma caixa de cada tamanho de fruta) de

cada lote que passe pelos processos da empacotadora seja
mantida na cAmara fria enquanto o restante do lote estiver
sendo transportado para os Estados Unidos e até que seja
entregue ao comprador. Entdo, a amostra de frutas para
controle de qualidade deve ser transferida para uma sala
com ar condicionado, como um escritério, por exemplo,
auma temperatura de 24 a 25°C até amadurecimento
completo. Esse procedimento permite que o empacotador/
transportador compare, de um lado, a qualidade da fruta
sob condicdes ideais de armazenamento e amadurecimento
e, de outro, a qualidade relatada das frutas despachadas,

e pode fornecer evidéncias para esclarecer se quaisquer
discrepincias que possam ter sido notadas pelos recebedores
sdo devidas as condices diferentes as quais as mangas foram
expostas durante a distribui¢do, e ndo a problemas com as
condi¢des iniciais das frutas.

Expedicao

DEPOSITO TEMPORARIO DE FRUTAS PARA
CARREGAMENTO

A drea na qual as mangas esperam o carregamento em
contéineres maritimos ou caminhdes deve ser refrigerada a
10 a12°C (50 a 54°F). As portas das docas devem permanecer
fechadas até que um caminhio ou contéiner tenha se
posicionado em frente a porta.

Amostras de lotes de mangas despachados mantidas para CQ

» Asmangas devem ser armazenadas em contéineres ou
caminhdes pré-resfriados quando saem de um depdsito
temporario adequadamente refrigerado (i.e., mais frio
do que 12°C). Ttineis frios muito bem vedados devem
estar situados entre a porta da doca climatizada e a
porta traseira do contéiner ou caminhdo. Os tuneis
frios impedem que o ar ambiente externo entre na doca
refrigerada e no interior dos contéineres pré-resfriados.

Mangas sendo carregadas a partir de uma doca fechada

e Quando as mangas sio carregadas num local com
ambiente quente e imido (irea de carregamento), o
ar imido pode entrar no interior dos contéineres pré-
resfriados quando as portas dos veiculos forem abertas.
Consequentemente, algumas empresas de transporte
tém aconselhado os transportadores a pré-resfriar o
contéiner somente se a doca de carregamento estiver
adequadamente refrigerada, (i.e., com temperatura abaixo
de 12°C) e tuineis frios estiverem instalados (ver discussdo
abaixo). A principal preocupagdo é evitar que a umidade se
condense nas superficies interiores e no teto do contéiner
pré-resfriado e pingue sobre as caixas de papeldo.
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o Se adrea para depdsito tempordrio das mangas nio
estiver adequadamente refrigerada (i.e., estiver com
a temperatura acima de 12°C), as mangas devem ser
temporariamente mantidas no depdsito e rapidamente
carregadas diretamente no contéiner ou caminho.
Alem disso, também existe a possibilidade de que se
forme condensacio sobre as caixas de papeldo expostas
(“transpiragdo da carga”) quando a carga refrigerada é
transferida da area refrigerada para uma doca quente e
Umida ou para um espacgo aberto.

PREPARANDO CONTEINERES E CAMINHOES
REFRIGERADOS

Contéineres maritimos e caminh&es devem passar por
limpeza e sanitizacdo e ser pré-resfriados até a temperatura
desejada de transporte (12°C é a recomendada) antes de se
posicionar nas docas.

o O propdsito do pré-resfriamento ¢é esfriar as superficies
do interior do contéiner maritimo ou do caminhéo para
que atinjam a desejada temperatura de transporte. Se
o interior do contéiner estiver quente, a carga podera
sofrer danos pelo contato com paredes e piso quentes. A
falha em pré-resfriar os contéineres e caminhdoes resulta
na transferéncia de calor do corpo do contéiner ou do
caminhdio, o que danifica as frutas.
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Interior de um contéiner maritimo

« Os contéineres maritimos e os caminhdes refrigerados
devem ser desligados durante o carregamento. Se os
veiculos forem mantidos ligados durante o carregamento,
isso pode congelar a serpentina do evaporador, reduzir o
resfriamento das mangas a niveis inferiores ao necessario
e/ou transferir ar ambiente ou ar quente e fumaga de
exaustdo para o espago de carga.

Acdes recomendadas antes do carregamento de
contéineres e caminhdes refrigerados:

Inspecione os contéineres e caminhdes para garantir que
estejam limpos e em bom estado.

Sim Nao

[1 [] Nio existem buracos nem danos nio reparados nas
paredes, no teto ou no piso

[] [] O duto de fornecimento de ar do caminhio esta
intacto

[l [ Pisolimpo e sem fragmentos; nenhum cheiro ruim

[1 [] Osisolamentos da porta estiio intactos (essa é a
fonte mais comum de vazamentos).

o Contéineres e caminhdes refrigerados que nio atendam a
esses critérios devem ser consertados, limpos ou rejeitados
e substituidos, conforme seja apropriado.

o Sanitize as superficies internas de contéineres e
caminhdes limpos, inclusive as serpentinas de
refrigeragdo, com uma solu¢do morna de cloro, como
descrito na Segdo 7, ou com outro produto desinfetante
disponivel (vaporizando liquidos autossecantes, por
exemplo).

o DPré-resfrie contéineres e caminhdes. A unidade
frigorifica deve ser ajustada para 10°C (50°F) e funcionar
continuamente pelo menos 30 minutos com as portas
fechadas. Usando um termometro infravermelho
calibrado (preferivelmente) ou um termémetro com sonda,
verifique se a temperatura das paredes estd a 12°C (54°F).
Se ndo estiver, continue esfriando até que a temperatura
desejada seja alcangada, entdo ajuste a temperatura da
unidade frigorifica para 12°C e comece a carregar.

> Se aunidade frigorifica ndo conseguir que a
temperatura das paredes baixe até 12°C, o veiculo deve
ser rejeitado.

Nem caminhdes nem contéineres refrigerados tém
capacidade de refrigeracio suficiente para esfriar adequada
e uniformemente uma carga de mangas que esteja
significativamente acima da temperatura de expedicio
desejada no momento do carregamento.

o Atroca de ar num contéiner maritimo adequadamente
refrigerado e com uma carga de mangas adequadamente
resfriadas antes do carregamento pode ser fechada
durante as primeiras 24 horas. Depois disso, a troca de ar
deve ser ajustada para 45 pcm (pés ctibicos por minuto) ou
76 mch (metros ctbicos por hora).

> Ndo especifique percentual de abertura ou abertura
parcial, como "V4 aberto”, para a troca de ar fresco.
Especifique “pcm” (mch).
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Troca de ar fresco em um contéiner maritimo

CARREGANDO CAMINHOES E CONTEINERES
REFRIGERADOS

A arrumacdo correta é essencial para o adequado
monitoramento da temperatura. Os padrdes de arrumacgio
exigidos para contéineres com fluxo de ar de baixo para cima
(i.e., contéineres maritimos) diferem dos apropriados para
caminhdes com entrada de ar de cima para baixo.

Recomenda-se que as mangas sempre sejam transportadas
como paletes unitizados de caixas com uma tinica camada de
frutas. Deve-se garantir que as caixas estejam perfeitamente
empilhadas nos paletes para que o peso esteja igualmente
distribuido entre os quatro cantos da caixa. Também é
necessario prestar atengdo ao alinhamento dos orificios de
ventilacdo - seja verticalmente (em contéineres maritimos)
ou horizontalmente (em caminhdes refrigerados) - de

modo que o ar possa fluir adequadamente através da carga.
Finalmente, ndo use envoltorios, folhas no interior do palete
e nenhum tipo de material que possa bloquear os orificios de
ventilagdo das caixas e interferir com a circulagio do ar.

Contéineres com suprimento de ar de baixo para
cima

Uma maneira simples e eficaz de empilhar corretamente 20
paletes de mangas de 40 x 48 polegadas é carregar 11 paletes
lateralmente no contéiner e g paletes ao comprido. O espaco
livre no piso na parte de tras da carga deve ser coberto

com um papeldo ondulado resistente ou com material
equivalente. Além disso, nos paletes no final da carga as
aberturas para encaixe da empilhadeira devem ser cobertas
com papeldo ondulado resistente ou material equivalente,
usando-se um grampeador ou uma fita para cobrir com
papeldo as aberturas dos paletes.

Em alguns casos, 21 paletes de mangas podem caber em
contéineres refrigerados de 40 pés. Uma maneira eficaz de
arrumar 21 paletes em um contéiner é carregando 8 paletes

lateralmente no contéiner e 7 paletes ao comprido, seguidos
de 4 paletes girados e 2 paletes na parte de trds da carga, um
ao comprido e outro lateralmente. Dado que havera espacos
verticais vazios entre os paletes girados e a parte de tras da
carga, blocos sélidos de espuma devem ser ajustados com
precisdo no topo do espago vertical entre os paletes girados
para impedir que o ar frio desvie e “corte caminho”. “Cortar
caminho” significa encontrar um caminho prematuro de
volta para a unidade de refrigera¢io, o que resultaria no
resfriamento insuficiente ou ndo uniforme das mangas.

Tal como na arrumagio de 20 paletes, nos paletes do final
da carga as aberturas para encaixe da empilhadeira devem
ser cobertas com papeldo ondulado resistente ou material
equivalente, usando-se um grampeador ou uma fita para
prender o papeldo na parte de tras de dois paletes.

Recomendagdes para carregamento de contéineres com
suprimento de ar de baixo para cima:

Sim Nao

[1 [] A carga deve cobrir todo o piso do contéiner como
um bloco sélido, com pouca ou nenhuma separagio
entre os paletes ou entre a carga e as paredes do
contéiner.

[1 [ Ospaletes e/ou as caixas devem ser empilhadas
como um bloco sélido no contéiner sem nenhum
espaco entre a carga e as paredes do contéiner.

(Se houver brechas verticais, o ar fornecido pela unidade
refrigerada seguird o caminho de menor resisténcia,
“cortando caminho” e ndo passando por uma parte da carga,
a qual ndo serd resfriada.)

[1 [] Deixe espaco acima da carga para que o ar circule
adequadamente; ndo empilhe a carga acima da

linha vermelha na parede interna do contéiner.

[ [] Nao use folhas deslizantes (slip sheets).
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Interior de um contéiner sendo carregado; a linha vermelha é
mostrada

Caminhdes com suprimento de ar de cima para

baixo

Os caminhdes refrigerados sdo equipados com sistemas de
suprimento de ar de cima para baixo, o que significa que o ar
frio é fornecido pela unidade frigorifica ao espago onde fica
a carga de mangas por meio de um duto de ar (plenum) preso
ao teto. O ar retorna horizontal e passivamente do espaco de
carga por meio de um anteparo frontal e volta a unidade de
refrigeracéo.

et

e

T

Interior de um caminhdo refrigerado sendo carregado; o duto de
suprimento de ar é mostrado

As mangas devem ser carregadas nos caminhdes refrigerados
de forma a se alcancar os dois objetivos seguintes:

o O calor de todas as fontes pode ser removido pelos
sistemas de refrigeracido e de circulacdo do ar.

» A carga estd protegida, na maior medida possivel, de danos
fisicos causados por movimentagio da carga, sobrecarga
vertical ou vibragdo.

Caminhdes refrigerados com suprimento de ar de cima

para baixo requerem um padrio de carregamento com

um fluxo de ar horizontal. Esse padrdo de carregamento é
fundamental porque ele maximiza a exposi¢do da carga ao
fluxo de ar frio circulante. O padrio também deve permitir o
uso mais eficiente do espago no caminhio.

A carga também pode ser empilhada a até 7,5 cm (3
polegadas) do plenum de distribui¢do de ar (duto de
suprimento de ar) no teto do caminhdio refrigerado, desde
que o peso total da carga permita que todo esse nimero de
caixas seja carregada com seguranga e esteja de acordo com
as determinacgoes legais.

O movimento do ar condicionado em um caminhio
refrigerado com suprimento de ar a partir do teto é passivo, e
ndo pressurizado. Dado que o ar condicionado fornecido pela
unidade frigorifica segue o caminho de menor resisténcia,
todas as passagens devem ser aproximadamente do mesmo
tamanho. O espagamento ndo uniforme entre paletes ou
caixas pode causar indesejaveis variagdes na temperatura em
diferentes pontos da carga. As passagens de ar condicionado
devem estar desimpedidas de materiais soltos ou fragmentos
que possam limitar a movimentagdo do ar. O piso deve

estar limpo e livre de qualquer material solto antes que o
caminhao refrigerado seja carregado.

Recomendagdes para o carregamento de caminhdes
refrigerados com suprimento de ar de cima para baixo:

Sim Nao

[l [ Useum padrio de carregamento a partir de uma
linha central para que os paletes ndo fiquem em
contato com as paredes laterais do caminhdo. Isso
impede que o calor externo seja conduzido através
das paredes do caminhio até as frutas.

[1 [ Use espacadores ou sacos de ar entre os paletes e as
paredes do caminhdo para impedir que a carga se
movimente durante o transporte.

[1 [] Deixe espago acima e em baixo da carga para que
o ar circule adequadamente; ndo empilhe a carga
acima da linha vermelha na parede interna do
caminhdo.
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[ [] Deixe um espago entre os tiltimos paletes e a porta
do caminh&o para permitir que o ar que retorna flua
horizontalmente desde os fundos até a frente da
carga através dos orificios de ventilagdo das caixas.

[l [ Use travas de carga depois dos tiltimos paletes para
impedir a movimentacio da carga.

contéineres e caminhdes refrigerados. Note o registrador de
temperatura a esquerda na foto

LOCALIZA(;RO DE REGISTRADORES DE
TEMPERATURA

Registradores de temperatura portateis sdo um recurso
seguro para saber se uma carga de mangas foi mantida

na temperatura de transporte desejada. No caso de uma
controvérsia, a empresa de transporte poderia decidir ndo
partilhar seus registros de temperatura com o expedidor, o
recebedor ou outras partes interessadas na carga.

O expedidor deve ter o cuidado de instalar registradores em
cada carga e completar o preenchimento de etiquetas nos
strip recorders. O expedidor também deve marcar a dataea
hora local na etiqueta ou no arquivo de dados e documentar
no formuldrio de pré-carregamento a localizagio especifica
de cada registrador na carga.

Recomenda-se que trés monitores de temperatura sejam
colocados em cada carga num contéiner ou num caminhio
refrigerado:

« Dentro do primeiro palete préximo do anteparo frontal da
unidade frigorifica para detectar quaisquer pontos em que
o ar refrigerado esteja “cortando caminho”

« Dentro de um palete proximo do centro da carga (posi¢des
9, 10, 11 ou 12) onde existe a maior probabilidade de que
ocorra o aquecimento do produto

o Na face externa do tultimo palete que esteja a altura dos
olhos do observador para registrar a temperatura do ar
no ponto mais distante da unidade frigorifica. Se estiver
usando um tnico registrador de temperatura, é aqui que ele
deve ser colocado.

Nio coloque registradores de temperatura diretamente nas
paredes dos contéineres ou dos caminhdes refrigerados. Isso
pode resultar em leituras elevadas que nio refletirdo com
exatiddo a temperatura do ar no compartimento da carga.

W20 |19 |17 |15 |13 | 11| 9 | 7 | 5 | 3 1 :|
18 |16 | 14 | 12 | 10 8 6 4 2

Diagrama de um contéiner ou caminhdo refrigerado de 40 pés
com 20 paletes de 100 X 120 cm (40 X 48 polegadas) mostrando
as posicoes recomendadas para colocacdo de registradores de
temperatura (m)

Ver no apéndice Prdticas de Inspegdo e Carregamento de
Caminhdes Refrigerados e Contéineres para informagio
adicional.

Descarregando no Importador/
Centro de Distribuicdo (CD);
Espera na Doca no Importador/CD

As mangas devem ser descarregadas diretamente do
contéiner ou caminhdo refrigerado numa doca de
descarregamento refrigerada no importador ouno CD a
fim de manter a integridade da cadeia do frio. O tempo de
espera na doca de recebimento deve se limitar ao exigido
para identificagio e registro da carga e para recolher os
registradores de temperatura.

Recomendagées:

» O contéiner maritimo e o caminhdo refrigerado devem
ser desligados enquanto estiverem sendo descarregados.
Deixar ligadas as unidades frigorificas durante o
descarregamento pode transferir para o espago de carga o
ar ambiente quente ou frio e a fumaca da exaustio.

o Os paletes de mangas devem ser transportados do
contéiner ou caminhdo diretamente para a area
refrigerada de armazenamento; ndo mantenha paletes na
doca de recebimento.

o Deve haver espaco imediatamente disponivel dentro
da 4rea refrigerada de armazenamento para se fazer a
inspecdo das mangas antes de arrumar os paletes na
cAmara frigorifica e/ou nas prateleiras de paletes.

o Osrecebedores devem recolher todos os registradores de
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temperatura da carga, documentar a localizac¢do especifica

de cada registrador na carga, reter e copiar todas as
informacoes da etiqueta e o strip chart ou os dados
descarregados dos registradores, rever criteriosamente
os registros de temperatura e enviar os registradores ao
fabricante para calibragdo pds-viagem se houver suspeita

Faca leituras da temperatura da polpa das mangas das
trés areas basica dentro do caminhio refrigerado ou do
contéiner (i.e., das dreas da frente, do meio e da porta
traseira). ldealmente, a temperatura na parte superior
esquerda, superior direita, centro, inferior esquerda e
inferior direita deve ser medida em todas as trés dreas

durante uma inspe¢do, para um total de 15 leituras. (ver
Prdticas de Monitoramento da Temperatura no apéndice).

de problemas com o monitoramento da temperatura.

» Documente o aspecto visual das frutas, caixas e paletes
com uma bateria padrio de fotografias digitais (ver
Fazendo Fotografias Digitais no apéndice).

o Avalie as frutas em termos de 1) condi¢do geral e
maturacdo; 2) cor da polpa, firmeza e sélidos soltiveis
(°Brix); e 3) incidéncia e severidade de defeitos, danos,
doengas e apodrecimento, tanto externa quanto
internamente.

Recuperando um registrador de temperatura na chegada da

carga

Inspecdo no Importador/CD

A inspecdo para controle de qualidade que é realizada na
chegada ao importador ou ao CD determina se uma carga
serd aceita ou rejeitada, bem como sua utiliza¢do potencial.
Esse é um ponto extremamente importante no controle

de qualidade, e tem um grande efeito sobre os resultados
financeiros da empresa. Nunca deve ser feito de forma
apressada ou superficial.

Uma estacdo de controle de qualidade em uma instalacdo de

recebimento

Recomendagées: ) ) .

Um exemplo de formuldrio para inspe¢do de CQ com
instrugdes, usado durante o Projeto Qualidade da Manga,

« Designe nio mais que uma ou duas pessoas para realizar o > o
estd incluido no apéndice deste manual.

as inspecOes de CQ, a fim de obter resultados uniformes

e que possam ser repetidos. Se, devido ao volume de
mangas sendo inspecionado, forem necessarios inspetores
adicionais, eles devem ser adequadamente treinados e
certificados a fim de garantir resultados uniformes e
repetiveis.

Selecdo das Frutas no Importador/
CD
o Asmangas devem ser selecionadas para atender as

especificacdes do cliente nas instalagdes do importador;

no entanto, é melhor que esse tipo de sele¢io seja feita
basicamente na 4rea de produg¢io da empacotadora.

o Colete amostras de uma tnica caixa seguindo um padrdo
estabelecido, passando das dreas da frente, do meio e
de tras (porta) da carga, retirando amostras do topo, do
centro e da parte inferior dos paletes, do lado esquerdo e .
do lado direito de cada uma dessas trés dreas, num total de
18 caixas amostradas.

As frutas que ndo tenham classificagdo adequada
podem servir para outros pontos de venda no mercado,
dependendo das condi¢bes. Mangas resfriadas nunca

. . devem ser vendidas no mercado.
o Meca imediatamente a temperatura da polpa enquanto

os paletes estdo sendo descarregados e as amostras sdo .
coletadas.

Uma simples tabela de selecido pode ser usada para separar
as frutas por aparéncia visual, danos, decomposi¢io,
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maciez excessiva ou danos decorrentes da refrigeracio
a fim de atender os padroes de classificagdo ou as
especificacdes do cliente.

> As tabelas devem estar a uma altura confortavel para os
trabalhadores.

> Ailuminacdo adequada deve estar direcionada para a
mesa de selecio, e ndo para os olhos dos selecionadores.

> O uso de esteiras para transportar e rolar as frutas
ajuda na velocidade e na exatiddo do trabalho.

> As frutas devem ser manuseadas delicadamente pelos
trabalhadores e equipamentos para impedir danos por
impacto durante a sele¢do e a reembalagem.

Mangas sendo selecionadas numa instalagdo de recebimento

 As frutas devem ser repostas nas mesmas caixas apos a
selecdo, a fim de manter a capacidade de rastreamento.

o As frutas devem ser reembaladas e repaletizadas com
delicadeza.

Armazenamento no Importador/
CD
o Os paletes devem ser armazenados em prateleiras numa
cimara frigorifica a uma temperatura entre 12°C e 15°C

(54°F e 59°F); uma temperatura de 10°C (50°F) pode ser
tolerada por alguns dias, se necessario.

e Mantenha a umidade relativa entre 9o e 95%.

o Remova o gis etileno produzido pelo ar da cAmara
frigorifica com um material absorvente ou faca uma
completa mudanga de ar fresco todos os dias.

Amadurecimento da Manga

Em geral, as mangas comercializadas nos Estados Unidos
sdo colhidas na maturidade fisioldgica (estadios 2 a 3,
numa escala de 5 pontos) ou verdes para que possam
suportar as etapas de manuseio pds-colheita requeridas
para leva-las das dreas de producio até o mercado varejista.

Essas mangas devem ser amadurecidas nos ambientes

do atacadista, varejista ou consumidor para que tenha

a melhor qualidade. A exposi¢do ao gés etileno garante

um amadurecimento mais rapido e mais uniforme. O
fornecimento aos mercados varejistas de mangas prontas
para serem consumidas aumenta as vendas. A qualidade das
mangas maduras depende de sua matura¢do no momento
da colheita (quanto mais matura no momento da colheita,
melhor o sabor quando madura), de se evitar danos causados
pelo resfriamento e danos fisicos durante o manuseio
pos-colheita, e de se minimizar a incidéncia de antracnose.
Existem também grandes diferencas na qualidade e no teor
de fibra entre cultivares, inclusive aquelas comercializadas
nos Estados Unidos, como Honey, Haden, Keitt, Kent e
Tommy Atkins.

MUDANCAS ASSOCIADAS AO
AMADURECIMENTO

A medida que as mangas amadurecem, ocorrem as seguintes
mudancas de composicio e fisioldgicas:

1. A cor da casca muda de verde para amarelo (em algumas
cultivares).

2. A cor da polpa muda de um branco esverdeado para
amarelo ou laranja (em todas as cultivares).

3. Os carotendides (cores amarelo e laranja) aumentam
e o teor de clorofila (cor verde) diminui, o que esta
relacionado com as mudangas na cor da casca e da polpa
notadas abaixo.

4. Afirmeza da polpa decresce e a suculéncia aumenta.

5. O amido é convertido em agticares, o que torna mais doce
o sabor.

6. Aacidez titulavel e o gosto 4dcido ou amargo decrescem.

7. O teor de sdlidos soluveis totais (SST) (combinagio de
agucares, acidos, pectinas soltiveis e outros componentes
soltiveis) e a dogura aumentam.
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Mudancas na cor da casca durante o amadurecimento da manga

Mudancgas na cor da polpa durante o amadurecimento da manga

8. Os elementos voldteis caracteristicos do aroma
aumentam.

9. Ataxa de produgio de didxido de carbono aumenta 4
vezes, de cerca de 40-50 para cerca de 160-200 mg/kg-hr
a20°C (68°F).

10. A taxa de produgio de etileno aumenta 10 vezes, de cerca
de 0,2-0,4 para cerca de 2-4 ul/kg-hr a 20°C (68°F).

CAMARAS DE AMADURECIMENTO

A maior parte dos centros de distribui¢do tem cAmaras
especiais para amadurecimento de frutas que sdo
amplamente utilizados para bananas e também podem ser
usados para abacates, kiwis, mangas, tomates, nectarinas,
péssegos, ameixas e peras europeias. Cimaras de
amadurecimento pressurizadas ou com ar for¢cado permitem
melhor controle do amadurecimento do que métodos mais
antigos de empilhar caixas numa cimara aquecida. Os novos
desenhos fazem com que o ar com temperatura controlada
atravesse as caixas, mantendo as temperaturas do produto
bastante uniformes.

O gis etileno é acrescentado por meio de geradores de
etileno ou cilindros de gis via reguladores de fluxo com

a frequéncia adequada para manter aproximadamente
100 ppm de etileno na cAmara de amadurecimento. Os
niveis de diéxido de carbono sdo mantidos abaixo de 1%
ventilando-se as cimaras com ar externo uma vez por dia.
As concentragdes de etileno e diéxido de carbono podem
ser medidas com tubos de detec¢io de gds ou analisadores
portateis de gés.

Mangas em uma camara de amadurecimento num centro de
distribuicdo

CONDI(;ﬁES OTIMAS DE AMADURECIMENTO
PARA MANGAS

A temperatura da fruta é o mais importante fator para
amadurecer mangas maturas. O amadurecimento as
temperaturas continuas de 15,5 a 18°C (60 a 65°F) pode
resultar numa cor da casca mais atraente, mas o sabor
permanece icido; essas mangas requerem outros 2 a 3 dias
a temperaturas de 21 a 24°C (70 a 75°F) para ganhar um
sabor doce. O amadurecimento continuo a 27 a30°C (80 a
86°F) pode resultar numa casca matizada (variegada) e num
sabor mais intenso; acima de 30°C (86°F) o amadurecimento
é retardado. Assim, as melhores temperaturas para
amadurecer mangas estdo entre 20 a 22°C (68 a 72°F).

No entanto, durante as primeiras 24-48 horas, o etileno
pode ser aplicado nas temperaturas mais baixas, como as
utilizadas no amadurecimento de bananas [15.5 a 18°C (60

a 65°F)]. Essas temperaturas estenden o tempo total para

o amadurecimento, mas ndo interferem com a qualidade
final da manga, sendo que o amadurecimento final ocorre
a20a 22°C (68 a 72°F). A faixa ideal de umidade relativa é
entre 90% e 95% para impedir a excessiva perda de dgua e
murchamento.
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O tratamento com etileno (oo ppm) deve ser aplicado
durante 24 a 48 horas (dependendo do estddio de maturagao,
ja que mangas menos maturas exigem mais tempo para
amadurecer). O etileno acelera o amadurecimento, desde
que a concentragdo de diéxido de carbono seja mantida
abaixo de 1%. Apéds deflagrar o amadurecimento tratando-
as com etileno durante 24 horas, as mangas mantidas a 18

a 22°C (65 a 72°F) amadurecerdo entre 5 e 9 dias. Uma vez
amadurecidas, as mangas podem ser mantidas a 10 a 13°C (50
a55°F) e a 90 a 95% de umidade relativa até por uma semana.

A firmeza da polpa é um bom indicador do estadio

de maturagio e pode ser usada para controlar o
amadurecimento da manga, conforme mostrado na tabela
seguinte:

Firmeza da polpa
(libras-forca
Estagio de [Ibf] usando-se
o “ Notas
maturagao penetrometro com
ponta de 5/16
polegadas)
Trate com etileno
Mat d > 14
aturaverdae durante 48 horas
Parcialmente 10-14 Trate com etileno
madura durante 24 horas
Melhor estadio
Madura firme 6-10 para mandar para
varejistas
Melh tadi
Madura macia 2-6 ethorestadio
para consumo
Excessivamente
<2 Boa para suco
madura

Aguardando Carregamento no
Importador/CD

A drea da doca em que as frutas aguardam o carregamento
deve ficar protegida do sol e, quando possivel, refrigerada.

o Seessadrea da doca ndo puder ser refrigerada
adequadamente, deixe as cargas temporariamente na
cAmara fria. Carregue os paletes diretamente da cAmara
fria para o caminhio refrigerado a fim de evitar o
aquecimento das frutas.

o Temperaturas do ar entre 12 e 15°C (54 e 59°F) na drea de
espera sdo as ideais.

Transporte para Lojas de Varejo

Problemas que ocorrem durante o transporte para as lojas de
varejo:

o Operagdes de carregamento apressadas no CD podem
causar danos aos paletes e criar condi¢es instaveis para
as caixas de manga, o que resulta num potencial de danos
adicionais.

o Normalmente, os caminhdes refrigerados que fazem a
entrega das mangas ndo usam sacos de ar para impedir
que os paletes se desloquem (se inclinem) durante a
entrega.

o Asmangas podem ser danificadas se forem postas muito
préximas da unidade de refrigeracdo do caminhio. As
unidades frigorificas podem apresentar sérias variagdes
de temperatura que podem causar ressecamento,
congelamento ou resfriamento das mangas diretamente
expostas a saida de ar frio.

o De modo geral, as mangas sio entregues as lojas de
varejo em caminhdes refrigerados que contém uma
ampla variedade de produtos agricolas e outros itens
de alimentacdo. A temperatura de transporte escolhida
é sempre uma acomodacio entre as necessidades dos
produtos sendo transportados e pode nio ser a melhor
para as mangas.

o Caminhd&es mais velhos usados para entregar as mangas
podem ndo conseguir manter a temperatura devido a
vazamentos de ar e podem ter condensacOes que pinguem
nas caixas de papeldo e as danifiquem.

Preparando um pedido para ser entregue a um varejista

Recomendacées para evitar problemas comuns durante o
transporte para lojas varejistas:

o Treine o pessoal do CD em priticas gerais de manejo da
manga, enfatizando a importéncia de se classificar as
mangas por estddio de maturagdo-amadurecimento e
qualidade (incidéncia e gravidade dos defeitos).

 Se for necessdrio fazer a classificacdo antes de as mangas
serem entregues aos varejistas, certifique-se de que o
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pessoal do CD sabe distribuir as mangas de acordo com o
tamanho e a posi¢do nas caixas de mangas, e que também
sabe reconhecer os defeitos externos mais importantes
que devem ser levados em conta quando as mangas estdo
sendo classificadas.

Arrume os paletes e prenda-os para evitar qualquer dano
mecanico.

Inspecione os caminhdes para verificar se estdo limpos;
limpe e sanitize, se necessdrio, antes de carregar qualquer
produto.

Estabeleca um programa regular de inspecdo dos
caminhos para verificar danos, vazamento de dgua e o
funcionamento da unidade frigorifica.

Quando diversos produtos estiverem sendo entregues
em cargas mistas, desenvolva um plano de entrega que
garanta que as caixas de mangas sejam posicionadas nos
caminhdes da forma mais adequada para manter sua
temperatura ideal, e supervisione a operagio.

Use sacos de ar ou outros materiais de fixagio entre
os paletes, bem como entre os paletes e as paredes do
caminhao refrigerado.

Evite que as frutas sejam danificadas por um controle de
temperatura ineficiente. A temperatura de transporte dos
caminhdes refrigerados usados para transportar mangas
do CD para as lojas de varejo ndo deve ser inferior a 10°C
(50°F), e deve-se ter o cuidado de minimizar a exposicdo
das mangas a temperaturas externas extremas durante o
carregamento e o descarregamento.

Descarregamento nas Lojas /
Aguardando nas Docas nas Lojas

Ao chegar ao varejista, os produtos sdo descarregados de
acordo com as exigéncias feitas no pedido de compra da loja.
Dependendo da hora de chegada e da disponibilidade de
pessoal para receber os produtos, o processo de recebimento

pode variar amplamente de uma loja a outra. As vezes,

o caminhdo refrigerado permanece aberto esperando o
pessoal da loja responsavel pelo processo de recebimento;
a temperatura dentro do caminhio pode aumentar (ou
diminuir) significativamente durante tais atrasos.

Recomendagées para evitar problemas comuns durante o
descarregamento na loja Jou durante a espera na doca da loja:

« Minimize o tempo durante o qual as portas do caminhdo
refrigerado ficam abertas na loja. Os caminhdes entregam
produtos em mais de um varejista, e, cumulativamente, o
tempo de descarregamento em cada loja expOe as mangas
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a temperaturas externas extremas (quentes ou frias) que as
danificam.

 Treine o pessoal das lojas informando-o sobre a
sensibilidade dos produtos agricolas a determinadas
temperaturas, inclusive das mangas. Mostre a essas
pessoas como a manga sofre devido a exposigdo a
temperaturas extremas.

« Designe pessoas que trabalham na loja para ajudar a
descarregar os produtos a fim de minimizar a exposicdo a
temperaturas externas nocivas.

Descarregando um pedido num varejista

o Realize uma inspecdo de CQ na loja logo apos a entrega
e forneca um retorno imediato ao CD com relagdo aos
resultados da inspegdo. Use a informagdo para melhorar
as praticas de manuseio da manga no CD e durante a
entrega.

Armazenamento em Camaras
Frigorificas nas Lojas

A maior parte das lojas de varejo nio recebe cargas de
mangas todos os dias, de modo que usualmente mantém
um estoque de mangas numa cimara frigorifica durante
2,3 ou 4 dias. A temperatura desses armazéns refrigerados
¢ tipicamente mantida em 5°C (41°F), que é prejudicial
para as mangas. Ironicamente, a temperatura das cimaras
frigorificas de muitas lojas é muito alta durante as horas de
funcionamento, devido as inimeras entradas e saidas de
pessoal, e muito baixa durante as horas em que a loja esta
fechada. Muitas lojas varejistas protegem suas cimaras
frigorificas usando cortinas termoplasticas, mas estragos



nas cortinas ou seu corte intencional permitem que o ar
mais quente entre no frigorifico. Os termoémetros de parede
nesses frigorificos frequentemente sio mal monitorados e
mantidos, ou incorretamente localizados, levando a leituras
de temperatura incorretas.

A camara frigorifica de uma loja de varejo

Recomendacgées para evitar problemas comuns durante
armazenagem na cdmara fria nas lojas:

o O gerente de hortifruti da loja varejista deve inspecionar
regularmente a cimara fria e a area de frigorifico. Os
seguintes pontos devem ser enfatizados:

> Asportas da cAmara fria devem ser mantidas abertas
somente pelo tempo necessario para entrar ou sair.

> Cortinas de tiras devem ser usadas nas portas da
cAmara fria e devem ser mantidas em boas condicdes.

> TermoOmetros calibrados devem ser colocados na
cAmara fria e no frigorifico e posicionados em locais
distantes de portas ou de irradiag¢do de calor (motores,
luzes) a fim de indicar temperaturas representativas.

> O posicionamento dos hortifruti na cimara fria
deve levar em conta as exigéncias de temperatura
do produto. As mangas que serdo vendidas nas lojas
de varejo ndo devem ser postas num frigorifico que
esteja abaixo de 10°C (50°F). Se ndo existir um local de
resfriamento com essa caracteristica, as mangas devem
ser encomendadas com mais frequéncia e mantidas nas
temperaturas da cimara fria por ndo mais que um ou
dois dias.

Estocagem de Frutas, Preparo e
Rotacdo das Frutas em Exibicao

A armazenagem do produto na cimara fria da loja varejista é
a ultima etapa na cadeia do frio para mangas, que teve inicio
no pais de origem. A manutencdo de um bom controle de

temperatura até o momento em que as mangas sao expostas

para a venda no varejista tem um efeito positivo sobre a vida
de prateleira das frutas, minimizando murchamento, danos
mecanicos e perda de dgua e contribuindo para que as lojas
varejistas facam o maximo de vendas.

E desejével expor mangas que estejam prontas para ser
consumidas, de modo a causar um grande impacto visual

e exibir suas melhores caracteristicas organolépticas (cor,
brilho, textura, odor). As mangas devem ser expostas em
uma 4rea aberta na loja, ndo em uma vitrine refrigerada.

Isso permite que o aroma da fruta se desenvolva e atraia

os compradores. As mangas ndo devem ser exibidas numa
grande montanha ou pirdmide porque as frutas maduras se
tornam vulnerdveis a amassamentos que podem ocorrer com
o simples peso de uma manga sobre a outra.

§ Mangoes

Banca de manga no varejo em diferentes estadios de maturacdo

Um programa de limpeza e sanitiza¢do regulares da drea de
hortifruti é fundamental para que a exposi¢do das mangas
seja agraddvel e atraente. A rotagio frequente das mangas
expostas, para remover frutas danificadas, murchas e muito
maduras, passando as mangas mais antigas que estdo na
parte de baixo para a parte de cima ou para o centro é

uma pratica importante do gerenciamento de produtos e
resulta numa maior venda de mangas. Se possivel, quando
acrescentando novas mangas aquelas ja em exibicdo, é uma
boa ideia manter as mangas separadas por variedade e
estddio de maturacio (firmeza), de modo que os compradores
possam localizar mais facilmente as mangas que preferem.

Recomendacgées para evitar problemas comuns na estocagem e
na preparagdo e rotagdo das mangas exibidas:

o Ponha as mangas em exibi¢do tdo logo sejam entregues
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a loja; faca pedidos mais frequentes para evitar a
armazenagem de mangas na loja.

« Exiba as mangas em gondolas abertas em temperatura
ambiente, ndo em vitrines refrigeradas.

« Exiba as mangas de acordo com tamanho, estddio de
maturagdo e variedade. Evite construir uma grande
pilha de frutas maduras para impedir danos devidos a
compressao.

« Considere separar as frutas para exibic¢do: as menos
maduras que estardo prontas para consumo em um ou
dois dias ficariam de um lado, e as mais maduras, prontas
para consumo imediato, ficariam do outro.

 Inspecione o local de exibi¢do das mangas diversas vezes
por dia e remova imediatamente as frutas que passaram
do ponto, as murchas, as que estdo vazando, danificadas
ou com podriddes.

e Mantenha um bom programa de limpeza e sanitizagdo
das prateleiras de mangas, de modo que as frutas sempre
exibam sua melhor qualidade aos compradores.

Registro de Informagdes

Registrar informacdes é uma parte importante do programa
de controle de qualidade em qualquer etapa do manuseio
das mangas. Se alguma coisa feita néo for registrada, é
como se nunca tivesse sido feita, quando chegar a hora de
mostrar a um inspetor que foram observadas as melhores
praticas. Cada operacdo deve designar um empregado que

se responsabilize pelo programa de controle de qualidade.

O gerente de CQ deve reunir as pessoas mais entendidas na
operagdo e preparar uma lista de todos os procedimentos e
operagdes realizados, tais como os descritos neste manual.
O gerente de controle de qualidade deve entdo desenvolver
um formuldario para registrar que todos esses procedimentos
e operagOes estdo sendo feitos - e feitos corretamente e em
base regular.
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APENDICE: PROCEDIMENTOS DE CONTROLE DE QUALIDADE

Determinacdo da Maturacao das
Mangas

Somente mangas maduras devem ser colhidas, pois isso
garante a qualidade do sabor quando estiverem plenamente
maduras. Nos U.S. Standards for Grades of Mangos (2007),
‘matura’ é definido como o estadio de desenvolvimento

que garante a conclusio adequada do processo de
amadurecimento. Para atender a essa expectativa, uma
manga ja deve haver comec¢ado a amadurecer internamente
(estadio 2) quando for colhida. Uma manga colhida ainda
imatura (estadio 1) ndo amadurecerd adequadamente e
nunca desenvolverd sabor e aroma aceitaveis.

Muitos indicadores de maturagdo tém sido testados,
incluindo niimero de dias desde a completa floragio, formato
da fruta, gravidade especifica, cor da casca, cor da polpa,

teor de amido, solidos totais (teor de matéria seca), s6lidos
soltveis totais e acidez tituldvel. A mudanca no formato da
fruta (ombros completos; ombros acima do ponto de insercédo
do pediinculo) e a mudanca na cor da casca de verde escuro
para verde claro e amarelo (em algumas cultivares) sdo os
indices de maturagio mais frequentemente usados. Areas
avermelhadas podem se desenvolver na casca da manga

de algumas cultivares e podem se tornar mais destacadas

a medida que a cor de fundo muda de verde para amarelo
durante o amadurecimento, mas esse nio ¢ um indicador
confidvel de maturacéo.

A extensdo do desenvolvimento da cor amarela na polpa é um
indicador confidvel de maturagdo em todas as cultivares.

Embora seja dificil julgar o estidio de maturagio para
colheita, pode ser ttil treinar adequadamente algumas
pessoas para observar as seguintes caracteristicas quando
estiverem selecionando as mangas a serem colhidas. Esses
critérios também podem ser usados para separar mangas por
estddio de maturagdo e amadurecimento, tanto no ponto
de expedigdo (empacotadora) quanto no ponto de recep¢io
(instalagdes do importador ou centro de distribuicdo) a fim
de reduzir a variabilidade em termos de amadurecimento

e deterioragdo durante o manuseio subsequente. Existem
disponiveis no mercado on-line alguns equipamentos de
selecdo com base na firmeza (for¢a de deformacio), no teor
de sdlidos soluveis (luz infravermelho préximo), e/ou na
gravidade dos defeitos.

FORMATO DA FRUTA

A medida que as mangas ficam mais maturas, elas incham e
desenvolvem o que muitos produtores chamam de ‘ombros’,

referindo-se ao crescimento em torno do pedunculo da fruta.
Além disso, cultivares como Keitt, Kent, Haden e Tommy
Atkins gradualmente mudam de formato, passando de
achatadas para arredondadas, desenvolvendo o que se chama
de ‘bochechas’. Bochechas cheias ou ombros crescidos, bem
como a forma da fruta, sdo considerados indices confidveis
de maturidade para a colheita em muitas cultivares.

Airrigacdo influencia a fruta da manga, de modo que
mangas colhidas de drvores sem irrigacdo tém frutas mais
magras que parecem imaturas mesmo quando a maturidade
pode estar adequada. Mangas produzidas em fazendas com
irrigacdo adequada tém bochechas cheias e, assim, formato
arredondado.

Mangas imaturas (esquerda) e maturas (direita) conforme
mostrado pelo desenvolvimento do ombro e arredondamento das
bochechas

APARENCIA EXTERNA

As mudangas na cor externa nem sempre estdo associadas

a maturacio interna da fruta. Cultivares como a Keitt
permanecem verdes mesmo depois de plenamente maturas,
enquanto outras como Honey mudam de verde para amarelo.
A proporgdo de areas avermelhadas em cultivares como a
Tommy Atkins é fortemente afetada pela posicdo da fruta
na arvore e pela luz do sol recebida durante o crescimento

e o desenvolvimento da fruta, e nido pelo desenvolvimento
fisiologico real. As 4reas avermelhadas na casca da fruta ndo
devem ser usadas como unico indicador de maturagdo para
a colheita, em cultivares que tém a caracteristica de exibir
areas avermelhadas.

Lenticelas sdo aberturas naturais presentes na casca da
manga, e sua principal funcio é facilitar a troca de gases.
Nas mangas Kent, as lenticelas ficam mais proeminentes
a medida que a fruta amadurece. O tamanho ou a
proeminéncia das lenticelas é um indicador de ponto
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de colheita frequentemente usado na América do Sul. A
expansdo das lenticelas ndo parece ser tio evidente em
outras variedades comerciais; no entanto, as mangas Haden
sdo consideradas totalmente maturas quando as dreas
avermelhadas comecgam a ficar mais claras e as lenticelas
verdes se tornam amarelas.

Uma manga Kent madura com casca verde

Lenticelas proeminentes numa manga Kent (acima) e lenticelas

amarelas numa manga Haden (abaixo)

A medida que as mangasse aproximam do ponto de colheita,
fica evidente uma clara mudanca no brilho, provavelmente
devida a mudangas na composi¢io de ceras na casca. O
resultado é que as mangas, especialmente as Tommy Atkins,
desenvolvem tonalidades verdes esbranquicadas na casca
(como a pruina nas uvas), facilmente reconheciveis pelos
colhedores como um sinal de maturagéo.

L - _ -

Manga Tommy Atkins mostrando partes esbranquicadas

SURGIMENTO DO LATEX

O latex ou leite que exsuda do pedunculo tdo logo a manga
é separada da planta passa de um liquido leitoso e viscoso
para um fluido transparente a medida que a fruta atinge o
ponto de colheita e comega a amadurecer. A intensidade da
pressdo dentro dos tecidos vasculares das mangas é afetada
pela quantidade de latex dentro dos tecidos, provavelmente
porque as arvores armazenam agua dentro da fruta. Frutas
muito verdes tém polpa rigida que pode restringir a expansio
dos vasos vasculares 2 medida que eles se enchem de latex.
Essa pressdo é evidente quando as mangas sio colhidas e o
latex esguicha pelo pedinculo.

Algumas operag¢des comerciais de mangas medem a
quantidade ou for¢a do esguicho do latex como um indicador
de maturagio da fruta e/ou de sua propensio a ser danificada
pelo tratamento com dgua quente. A um determinado nivel
de turgidez (nivel de pressdo influenciado pela quantidade

de dgua dentro da fruta), uma manga com a maturacio mais
avanc¢ada tem um esguicho de latex mais fraco. Como a for¢a
do esguicho de latex é afetada tanto pela turgidez quanto
pela maturacio da fruta, o esguicho é altamente varidvel.
Portanto, ndo é possivel quantificar uma relacdo entre o
esguicho de latex e a maturagdo da fruta. Na maior parte

dos casos, todavia, uma manga com maturagio avangada
ndo terd nenhum esguicho de latex. Uma pratica comercial é
permitir um periodo adicional de repouso (de 24 a 48 horas)
antes do tratamento térmico quando mais de 30% das frutas
numa amostra representativa tém um forte esguicho de
latex.
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Latex esguichando de uma manga

SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Os aglicares constituem a maior parte dos sélidos soltveis
no suco da fruta; portanto, os SST podem ser usados como
uma estimativa do teor de actcar. No entanto, dcidos
orgénicos, aminodcidos, compostos fenolicos e pectinas
soltveis também contribuem para os SST. O amido suspenso
no sumo de mangas imaturas ou verdes pode interferir

na medida de SST e resultar em leituras erroneamente

altas. Do mesmo modo, os SST em mangas no ponto de
colheita sdo altamente influenciados pelo cronograma de
irrigacdo e pelas chuvas. As mangas colhidas de campos
sendo irrigados ou sob condi¢es chuvosas tendem a ter um
teor de SST mais baixo quando comparadas a mangas em
estagio semelhante de maturidade colhidas em fazendas
onde a irrigagdo é suspensa antes da colheita. Devido a esses
problemas potenciais, o teor de SST é provavelmente um
melhor indicador de qualidade da manga madura do que
uma medida de ponto de maturagido para colheita.

Refletémetros portateis com escala digital (esquerda) e escala

visual (direita)

Os SST podem ser determinados com uma pequena amostra
do suco da fruta usando-se um refletdbmetro que mede

o indice de refragdo, que indica o quanto um raio de luz
diminui sua velocidade quando passa através do suco da
fruta. O refletdbmetro tem uma escala para indice de refragio
e outra para o °Brix equivalente ou percentagem de SST,

que podem ser lidas diretamente. Os refletdbmetros digitais
evitam erros potenciais do operador na leitura dos valores.

Medindo o SST da manga com um refletometro

Os teores de SST em mangas fisiologicamente maturas
(minimo de 7 a 9% no momento da colheita) aumentam

com o amadurecimento até alcancar de 14 a 20% na fruta
madura. Os teores minimos aceitaveis de SST podem diferir
entre mangas destinadas a exportacdo, dependendo das
distincias a serem percorridas. Assim, o teor de SST minimo
para mangas exportadas da América do Sul para os Estados
Unidos pode ser menor do que o de frutas exportadas da
América Central e do México, mas os teores de solidos totais
(matéria seca) devem ser semelhantes.

Em geral, o suco é extraido espremendo-se metade de uma
fruta diretamente no prisma de um refletdbmetro portatil.
No entanto, a espremedura manual de uma fruta firme no
momento da colheita pode variar de pessoa a pessoa e dar
resultados varidveis. A espremedura manual pode resultar
numa superestimativa do teor de SST porque o suco saird
primeiro da parte mais madura da fruta.

Outro método usado para se obter o suco de frutas muito
firmes é retirar uma fatia da parte mais “carnuda” da fruta
e depois raspar com a borda de uma faca ao longo da polpa
exposta, coletando uma pequena quantidade de suco na
lamina da faca e deixando-a pingar sobre o prisma do
refletdbmetro.

A melhor forma é retirar o suco de toda a polpa da fruta,
usando um espremedor de suco manual, e entdo medir o teor
de SST. No entanto, a industria da manga considera que o
processo de extrair o suco de toda a fruta é muito demorado
e trabalhoso.
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Para tornar as coisas mais faceis e rapidas, pode-se usar
amostras de polpa retiradas dos dois lados (“bochechas”) da
manga para medir o teor de SST. Remova parte da polpa da
regido equatorial (2 a 3 furos) de cada lado da manga usando
um descascador de batatas e pressione-a num espremedor de
limao; use o suco resultante para determinar o teor de SST
com um refletdmetro digital.

COR DA POLPA

A maturagdo pode ser indicada pela cor da polpa (i.e., uma
area de cerca de 75% mostrando a cor amarela equivale

ao estagio 3 numa escala de 5 pontos mostrada nessas

fotos) e pode ser relacionada a fatores externos para cada
cultivar em cada drea de produgio. Esses fatores externos
incluem tamanho da fruta, formato da fruta (grau de
desenvolvimento dos ombros) e cor de fundo da casca (passa
de verde escuro para verde claro e para verde amarelado). As
equipes de colheita devem ser treinadas para colher apenas
as mangas que correspondam aos indices de maturagéo.

Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Tommy Atkins

Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Haden

Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Kent
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Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Keitt

Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Honey

Desenvolvimento da cor interna da polpa (escala de 1 a 5; da esquerda para a direita) para mangas Francis

FIRMEZA DA FRUTA

A firmeza da manga decresce com a maturagdo e o
amadurecimento na arvore e continua decrescendo durante
o manuseio na colheita e na pés-colheita, e também quando
armazenada. A firmeza nio deve ser usada como o tnico
indice para a colheita, mas pode ser usada como um indice
do estdgio de amadurecimento. A firmeza minima da polpa
para mangas exportadas da América do Sul deve ser entre 15
e 20 Ibf no momento de recep¢do nas empacotadoras. Um
menor nivel de firmeza poder4 ser aceito se coincidir com
as medidas adequadas de SST e de cor da polpa. Mangas
transportadas de locais menos distantes que a América do
Sul, como México e América Central, podem ter menor
firmeza inicial (de 10 a 15 Ibf), mas a cor da polpa é um
melhor indicador do correto ponto de colheita.

Para mangas colhidas no inicio da estacdo, o conceito de
firmeza maxima pode ser um indicador util para identificar

mangas imaturas. Entre as mangas com polpa muito firme
(22 Ibf e acima), provavelmente haverd maior incidéncia

de frutas imaturas e de danos causados pelo tratamento
térmico.

Muitos métodos destrutivos e ndo destrutivos tém

sido usados para medir a firmeza da manga. O método
mais comum de se medir a firmeza baseia-se na for¢a

de penetracdo da polpa nos dois lados mais “carnudos”
(apds remover a casca) usando-se um penetrémetro com
uma ponteira de 8 mm (5/16 polegadas). Como as mangas
amadurecem (e a polpa fica mais macia) a partir de dentro
para fora, a espessura da casca removida antes da medigio
deve ser a mesma em todas as frutas a fim de garantir
medidas exatas. Um método melhor é partir a fruta ao meio,
no sentido do comprimento, e tomar as medidas em um
dos lados da semente, a meio caminho entre a superficie
da semente e a casca. Ver Inspegdo/Avaliagdo de Mangas na
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Fazenda/Empacotadora/Importador/CD/ Varejo no anexo
Avaliacdo da Qualidade da Manga.

Alternativamente, pode-se usar um medidor de dureza ( Rex
durometer) para medir a firmeza de forma nio destrutiva
(como forca de deformagio) nas mangas fisiologicamente
maturas. Neste caso devem ser feitas pelo menos duas
leituras aleatérias, em volta da regido equatorial da fruta.

- TS

Medindo a firmeza da polpa da manga com um penetrometro

TEOR DE MATERIA SECA (S()LIDOS TOTAIS)

O teor de matéria seca (MS) é um melhor indicador do ponto
de maturagio para colheita do que os SST e estd diretamente
relacionado com o teor de SST e com a qualidade da manga
madura para consumo. Na Austrélia, o teor de MS do tecido
da polpa é considerado um indicador muito melhor do ponto
de maturagdo para colheita do que a cor da polpa e a medida
inicial de SST. Por exemplo, nas mangas Keitt, a acumulacio
de 18 2 29% de MS pode ser usada como um indice confidvel
de maturagdo para colheita. Uma faixa semelhante de teor de
MS combinada com outros indices para a colheita, como cor
da polpa e firmeza, pode ser usada para outras cultivares de
manga.

O teor de MS pode ser rapidamente medido fazendo-se
evaporar num forno de micro-ondas a d4gua da polpa da fruta
pré-pesada.

O tecido da casca ndo deve ser incluido quando se estd
determinando o contetido de MS. Esse tecido tem um
teor mais alto de MS do que o da polpa e pode conduzir a
superestimativa de resultados. A polpa de mangas verdes
duras pode ser moida manualmente ou cortada em fatias
finas com um descascador de batatas. Coloque uma
amostra de cerca de 5 gramas do tecido (pesado até o mais
préximo centésimo de um grama) numa placa de Petri ou
numa vasilha que possa ir ao micro-ondas, ajuste o forno
para que o tecido seque sem se queimar, e pese de novo
imediatamente depois de seco. Repita as aplica¢Oes de

micro-ondas em intervalos de 1 minuto até que o peso seja
constante (o tempo minimo de secagem é de 4 a 7 minutos).

Usando um forno de micro-ondas para medir o teor de matéria

seca da manga

Praticas de Sanitizacdo da Agua
CONTROLE DE PATOGENOS QUE CAUSAM
APODRECIMENTO POS-COLHEITA

As mangas sdo vulnerdveis a infec¢Oes por diversos fungos
que causam seu apodrecimento. A fruta também pode ser
contaminada com patégenos bacterianos e virais humanos,
desde as operagdes no campo. E muito mais facil matar
bactérias do que fungos, ja que elas ndo possuem paredes
celulares. Além disso, os tecidos em decomposi¢do podem
ter maior probabilidade de abrigar patégenos humanos.

Um estudo mostrou que a Salmonella era muito mais
preponderante e crescia muito mais rapidamente em tomates
infectados com a bactéria Erwinia carotovora. As estratégias
de controle, portanto, devem considerar esses dois cendrios.

Sdo trés as principais doengas flingicas que afetam a manga:
manchas de alternaria (Alternaria alternata), antracnose
(Colletotrichum gloeosporioides [Penz.]) e podriddo
peduncular (causada por diversas espécies de fungos). Dado
que a inoculagio ocorre ainda no campo, as medidas de
controle anteriores a colheita sdo essenciais para minimizar
o0 apodrecimento p6s-colheita. Uma vez que ocorra a
infeccdo, o apodrecimento se espalha a medida que a fruta
amadurece e amacia durante o manuseio e a expedicdo. O
apodrecimento pds-colheita é mais predominante durante
estagcOes imidas que favorecem o crescimento de patdgenos
no campo.

Como ocorre com outras frutas e vegetais frescos, as mangas
tém defesas naturais fornecidas pela casca recoberta de

cera, ou epiderme. No entanto, os microorganismos podem
penetrar na fruta de diversas maneiras. A casca contém
lenticelas abertas que sdo suficientemente grandes para
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permitir que patdgenos fliingicos e bacterianos entrem
diretamente na polpa. Isso pode ocorrer no campo quando
chuvas ou sistemas de irrigacdo suspensos transportam
germes e bactérias para a superficie da fruta. Os patdgenos
também podem se acumular nos tanques de lavagem

da empacotadora e em dgua recirculada que nio esteja
adequadamente sanitizada, infiltrando na fruta quando
essa entra em contato com a dgua contaminada. Durante

o manuseio, frutas em estado de decomposi¢do também
reduzem a qualidade das frutas vizinhas na caixa,
produzindo esporos que mancham ou infectam as frutas

ao lado, acelerando a produgio de etileno que, por sua vez,
acelera o amadurecimento ou o desenvolvimento de doengas
fisioldgicas, e facilitando a disseminagdo dos organismos

de decomposicdo diretamente para a fruta adjacente
(“nesting”) ou por meio dos liquidos que exsudam dos tecidos
infectados.

O manuseio descuidado durante as operag¢des de colheita

e empacotamento causa danos mecanicos que fornecem
outros pontos de entrada para patdgenos. Perfuragdes, cortes
e esfoladuras rompem essas barreiras fisicas naturais e, no
processo, rompem células na polpa. Os elementos celulares
liberados (dgua e nutrientes) promovem o crescimento de
patdégenos. Embora os amassamentos possam nio romper de
fato a epiderme, os tecidos que sofrem o estresse ficam mais
vulneraveis ao ataque de patdgenos.

A seguir, sdo indicadas virias maneiras de minimizar o
desenvolvimento do apodrecimento pds-colheita:

 Pratique boa sanitizacio no campo e ao longo de toda a
cadeia de manejo, que inclui a colheita e a pds-colheita.
Existe uma relacdo direta entre a populacdo de patégenos
em decomposi¢do no campo e nos equipamentos e o
desenvolvimento de apodrecimento nas frutas. Assim, a
presenca de material vegetal em decomposi¢do no campo
(p.ex., folhas mortas, frutas podres, plantas mortas etc.)

e de equipamentos sujos na colheita e no manuseio
resultam em taxas mais altas de apodrecimento.

» Limpe frequentemente e sanitize equipamentos
de colheita e transporte, dreas e equipamentos de
embalagem, e contéineres de expedi¢do. Recomenda-se
a limpeza e a sanitizagio didrias.

» Sanitize e monitore frequentemente a qualidade de
todos os sistemas de recirculacdo de dgua e assegure-se
de que a dgua estd livre de patdgenos (ver Sanitizagdo da
dgua recirculada para informagdes adicionais).

« Use tratamentos pos-colheita para erradicar ou suprimir
o crescimento e desenvolvimento de patégenos que
causam o apodrecimento. O tratamento com dgua
quente, a irradiagdo, compostos sintéticos ou agentes
biolégicos também sdo eficazes. No entanto, esses
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tratamentos ou produtos devem ser usados estritamente
de acordo com os regulamentos da agéncia de vigilincia
do pais de destino.

o Reduza o desenvolvimento do apodrecimento com o
resfriamento rapido. Os microorganismos patogénicos
proliferam melhor em temperaturas mais quentes. As
mangas toleram o resfriamento com dgua; no entanto,
a aplicagdo de resfriamento com ar for¢ado apds o
empacotamento resseca as superficies das frutas e
causa ferimentos, tornando a fruta mais vulneravel a
decomposicio.

» Armazene e transporte as mangas em ambientes que
mantenham a mais baixa temperatura de seguranca
(12°C [54°F] e a mais baixa umidade relativa recomendada
85%). O armazenamento e/ou o0 manuseio de mangas
abaixo das temperaturas recomendadas pode causar
danos por frio, um fator que tem grande influéncia
sobre a decomposicdo e que causa sabores e cheiros
ndo agradaveis durante o amadurecimento. Esporos
fuingicos germinam sob alta umidade (i.e., > 95% UR)
ou na presenca de dgua livre no produto. A flutuacdo de
temperatura durante o armazenamento e a expedi¢do
faz com que se formem condensag¢des nas superficies das
frutas.

» Estenda a vida pds-colheita com atmosferas controlada
ou modificada. Esses tratamentos, combinados com o
monitoramento adequado da temperatura, retardam
ainda mais a senescéncia das frutas e o apodrecimento.

Uma atencio rigorosa a esses detalhes ajuda a manter o
apodrecimento do produto abaixo dos limites especificados
pelos padrdes de classificagdo do USDA e ajuda a reduzir as
perdas financeiras.

SANITIZACRO DE AGUA RECIRCULADA

A sanitiza¢do adequada da dgua (especialmente a dgua
recirculada) usada nas empacotadoras em tanques de dgua,
resfriadores e para outros propdsitos é importante para o
fornecimento de produtos de qualidade ao consumidor.
Além de as condig¢des anti-higiénicas promoverem a perda
direta de produtos em consequéncia do apodrecimento, as
crescentes preocupacdes com a seguranca dos alimentos
no que se refere a patégenos humanos ganham cada vez
mais importincia para os consumidores. Como a dgua é
um dos melhores veiculos para patégenos, deve ser tratada
(seja quimica ou fisicamente) para impedir a acumulagio
de patdgenos e impedir a contaminacdo de produtos sadios
pelos produtos deteriorados. No entanto, esses tratamentos
ndo sdo especialmente eficazes para reduzir os patdgenos
ja presentes na superficie do produto. E muito mais eficaz
impedir a contaminacio cruzada de frutas ndo afetadas
seguindo Boas Préticas Agricolas, as quais fornecem



orientacOes especificas no campo relativas a qualidade da
agua, ao uso de estercos e de biossdlidos, as praticas de
colheita e a higiene e sanitiza¢do dos trabalhadores.

Frutas recém-colhidas podem hospedar grandes populagdes
de patogenos, especialmente durante a estagdo de calor

e chuvas. Quando essas frutas sdo conduzidas até a
empacotadora e imersas em sistemas de manuseio com agua
recirculada (como tanques, calhas, aspersores suspensos,
dgua quente e resfriadores), os patégenos sdo removidos

das superficies das frutas. A sanitizagdo adequada da d4gua
reduz a acumulagio de patdgenos, praticamente eliminando
ainoculacdo das outras mangas e reduzindo a incidéncia

de decomposicdo durante a expedi¢do e o manuseio. A

agua adequadamente sanitizada também mata bactérias
responsaveis por infec¢des de origem alimentar nos
humanos. Qualquer sanitizante precisa ser aprovado para
aplicagio pela autoridade responsavel no pais em que as
frutas serdo comercializadas.

Muitos problemas de podriddo pés-colheita resultam da
utilizacdo incorreta de sanitizantes para tratamento da
dgua recirculada. Em geral, os empacotadores que seguem
as diretrizes recomendadas abaixo (Sargent et al., 2008)
tém problemas minimos com podriddes pds-colheita.
Esta se¢do aborda os fatores fundamentais necessarios
para a sanitizagdo efetiva dos sistemas que empregam
dgua recirculada. Enfatiza-se o uso do cloro, ji que este

é o método predominante usado por empacotadores de
hortifruti frescos para sanitizar sistemas de dgua.

Cloro

Eficacia do cloro. Existem diversas vantagens no uso

do cloro - ele mata efetivamente uma ampla gama de
patogenos, atua rapidamente e é relativamente barato.
Também quase ndo deixa residuo ou pelicula nas superficies.
As formas mais usadas de cloro sdo hipoclorito de sédio,
hipoclorito de célcio, diéxido de cloro e gis de cloro.

Uma vez acrescentado ao sistema de dgua, os elementos do
cloro se decompdem liberando ‘cloro livre’ (também chamado
‘cloro disponivel’). O cloro livre é a forma (icido hipocloroso)
que mata patogenos, e sua eficicia depende do pH. O ‘cloro
total’ representa todas as formas de cloro na dgua. O cloro é
acrescentado a d4gua conforme necessario para substituir o
cloro perdido em fun¢do da demanda de cloro. ‘Demanda de
cloro’ refere-se as reagdes que fazem com que o cloro livre se
torne inativado e, portanto, ja ndo seja eficaz para sanitizar
a dgua. Isso ocorre quando o acido hipocloroso entra

em contato com matéria organica, compostos quimicos,
microorganismos e superficie de frutas. Por essas razoes,
sempre mega o cloro livre, e ndo o cloro total.

O cloro livre é mais eficaz quando o pH da dgua esta entre

0,5 € 7,5. Se o0 pH estiver acima de 8,0, o cloro atua muito
lentamente e requer uma maior concentragio para produzir
a morte rdpida dos patégenos na dgua. Os compostos de
cloro concentrado tém um pH muito alto, e a adi¢do do cloro
a dgua durante o processo de empacotamento eleva o pH

da dgua. O pH da dgua pode ser diminuido usando-se um
produto comestivel, como o acido citrico. Em contraste, se

o pH estiver abaixo de 6,5, o cloro fica muito reativo, é mais
corrosivo para o equipamento e torna mais dificil manter
concentragdes eficazes. Por essas razdes, os patogenos
causadores de podridoes, particularmente os fungos, sdo
efetivamente controlados em agua recirculada com cloro
livre entre 100 e 150 ppm e com pH entre 6,5 e 7,5.

Outros fatores. A eficicia do cloro também pode ser afetada
pelo nivel inicial de indculos presentes na superficie da fruta,
pela temperatura da dgua, pelo tempo que a fruta permanece
na dgua e pela auséncia de dreas apodrecidas. Por exemplo,
inimeros estudos sobre o manuseio de tomates produziram
as seguintes recomendacdes adicionais que podem ser
aplicadas as mangas:

> Os tanques de dgua devem ser aquecidos a 5,6°C (10°F)
acima da temperatura das polpas recebidas a fim de
reduzir a infiltracdo de dgua (e patégenos) nas frutas.

» As frutas ndo devem permanecer no tanque por mais
de 2 minutos nem submergidas mais do que algumas
polegadas para minimizar a infiltragdo. As calhas
devem ser desenhadas de modo que as frutas se
movimentem rapidamente ao longo do sistema e nido
fiquem presas em turbilhdes.

> Os tanques devem ser esvaziados, limpos e sanitizados
diariamente.

> ApOs cada uso, os componentes da linha de
classificagio, as dreas de empacotamento e os pisos
devem ser limpos e sanitizados.

> Antes de comecar o trabalho na linha de classificacio,
os empregados devem lavar as mios cuidadosamente.

Vigilancia. A eficdcia do cloro deve ser mantida
permanentemente durante o processo de empacotamento.
A dgua recirculada deve ser rotineiramente monitorada,
com medi¢es de concentracido de cloro e pH, e ajustada
conforme necessirio. Toda a agua recirculada deve ser
mudada diariamente, ou mais frequentemente caso se
torne extremamente suja devido ao aciimulo de matéria
orgénica. Altas concentracOes de sal também podem se
acumular na dgua e causar dano as cascas. Certos tipos de
corrosdo associados a cloragdo da 4gua podem danificar os
tanques de concreto. Os cddigos ambientais locais devem ser
consultados para disposi¢do correta da agua clorada.
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Mantendo as funcdes sanitarias da agua. Existem vérias
formas de manter as concentragdes adequadas de cloro. O
mercado oferece sistemas automatizados que monitoram

e registram continuamente o pH e o ORP (sigla em inglés
do equivalente a potencial de éxido-reducéo, ou potencial
redox) da dgua. O valor ORP é correlacionado com a
concentragdo de cloro livre, e quando a leitura do ORP cai
abaixo do valor adequado estabelecido, um produto de cloro
é automaticamente acrescentado a dgua. Agentes antiicidos
ou acidificadores também sdo acrescentados para manter
os niveis adequados de pH. Devem ser colhidas amostras
manualmente a cada 1 ou 2 horas para verificar se o
equipamento automatico esta funcionando corretamente.

CHLORINE, PPM(mg /1)

Cat.No. C-F305A

o T
=

3 RGN

Monitoramento manual dos niveis de cloro na dgua do tanque

Outros sistemas menos sofisticados liberam continuamente
produtos de cloro, mas requerem frequentes medic¢des
manuais da concentragio de cloro livre para verificar

a quantidade de cloro sendo acrescentada. Os gerentes

das empacotadoras devem prestar atencido especial a

esses sistemas porque a demanda de cloro pode mudar
abruptamente, como quando se acrescentam produtos de
um campo diferente, de um outro produtor, ou manejados
por outra equipe de colheita. Se as medidas de cloro livre nido
forem feitas com a frequéncia suficiente, os niveis de cloro
livre na 4gua podem se dissipar rapidamente, o que pode
resultar no acimulo de microorganismos perigosos na dgua.

Os produtos de cloro podem ser acrescentados
manualmente, mas medidas de cloro livre e do pH
precisam ser feitas pelo menos a cada 30 minutos a fim
de manter as condic¢Ges sanitdrias minimas da 4gua. Em
todos os acréscimos de satinizantes e em todos os ajustes
do pH, os produtos devem ser bem misturados na corrente
de dgua. Por exemplo, o cloro, que é tdxico, é liberado no
ar da empacotadora quando se criam bolsdes com pH
extremamente baixo (< 4,0).

Alternativas de desinfetantes

Outros quimicos bactericidas foram aprovados pela EPA
(Agéncia de Protecdo Ambiental dos Estados Unidos)
para contato com produtos alimenticios. No entanto, os
empacotadores e/ou transportadores de mangas precisam
se certificar de que o desinfetante é aprovado para aquela
aplicagdo especifica pela autoridade competente do
mercado onde a safra serd vendida. A seguir estdo alguns
desinfetantes aprovados e uma discussdo das vantagens e
desvantagens do uso de cada um.

Diéxido de cloro (CIOZ). O diéxido de cloro é um gas
amarelo-esverdeado produzido sinteticamente com um odor
igual ao do cloro. O diéxido de cloro é muito mais especifico
para matar microorganismos do que o cloro, com uma
concentragdo tipica de uso entre I e 5 ppm numa faixa de pH
de 6 a 10. Diferentemente do cloro, no entanto, o ClO, ndo
hidrolisa na 4gua. Assim, permanece como gas no estado

de solugdo. No entanto, o ClO, imediatamente libera gases
quando a dgua é agitada, tal como ocorre quando se utiliza a
lavagem por aspersio, criando riscos para os trabalhadores e
os equipamentos. O didxido de cloro normalmente é gerado
no local de utilizagdo porque o gis concentrado pode ser
explosivo e se decompde rapidamente quando exposto a luz
ou a temperaturas acima de 50°C (122°F). Ndo existe nenhum
método simples de se monitorar a concentragio de CIO,.

0zdnio (03). O ozodnio é um gas soltivel em 4dgua que se
forma quando a eletricidade ou a luz ultravioleta rompem
as moléculas de O, e formam O_. O gds 0z6nio ¢ um dos

MANUAL DE PRATICAS PARA O MELHOR MANEJO POS-COLHEITA DA MANGA 45



mais potentes desinfetantes disponiveis; no entanto, é
também um potente agente oxidante e altamente corrosivo
de equipamentos, inclusive borracha, alguns plasticos e fibra
de vidro. Em 1997, um grupo de especialistas declarou que
00, era Geralmente Reconhecido como Seguro (GRAS),

e atualmente o uso do O, para aplica¢des em contato com
alimentos é considerado legal (USDA AMS, 2007b). Embora o
O, nio seja particularmente soltvel em d4gua (30 ppm a 20°C
[68°F]), as concentracOes de 0,5 a 2 ppm sdo eficazes contra
patogenos em dgua limpa na qual ndo haja terra nem matéria
orginica. Na pratica, concentrac¢Oes de 10 ppm sdo dificeis de
obter, e concentrac¢des de 5 ppm ou menos sdo mais comuns.
Tem havido relatos de que o O, pode induzir a resisténcia a
ataques subsequentes de fungos em alguns hortifruti.

O ozb6nio se decompde rapidamente na dgua. Ele tem uma
meia-vida de 15 a 20 minutos em dgua limpa, mas de menos
de 1 minuto em dgua que contenha particulas suspensas

de terra e matéria orginica. Assim, a 4gua ozonizada deve
ser filtrada para remover essas substincias particuladas.

As temperaturas mais frias da dgua de resfriadores
também podem ampliar a meia-vida do ozdnio. A atividade
antimicrobiana do O, € estével entre o pH 6 e 8, mas
decompde-se mais rapidamente em niveis de pH mais
elevados. O ozdnio se decompde formando O, e nenhum
outro derivado téxico foi relatado. A eficacia do 0z6nio
diminui quando se dissolve na dgua ferro, manganés, cobre,
niquel, sulfito de hidrogénio ou amoénia.

Devido ao seu forte potencial oxidante, 0 O, € téxico para
os seres humanos e precisa ser gerado no local em que

sera utilizado. A exposi¢do prolongada a mais de 4 ppm de
O, no ar pode ser letal. O 0zénio tem um odor pungente
que pode ser detectado por humanos a 0,01 a 0,04 ppm. A
OSHA (Occupational Safety and Health Administration dos
Estados Unidos) estabeleceu que o nivel limite de seguranca
para os trabalhadores é a exposi¢do a uma concentracdo de
0,1 ppm no ar durante um periodo de 8 horas e de 0,3 ppm
durante um perfodo de 15 minutos. Em concentrag¢des na
dgua acima de 1 ppm, os gases liberados podem resultar

em concentragdes no ar que excedam o limite de 0,1 ppm
estabelecido pela OSHA.

Acido peracético (PAA). O 4cido peracético (p.ex.,
Tsunami® VigorOx® etc.) é um potente oxidante formado
de perdxido de hidrogénio e acido acético. O produto
concentrado (até 40% de PAA) tem um odor pungente e é
altamente téxico para os seres humanos. O PAA é muito
soltivel em 4dgua, tem muito pouca liberagio de gases e ndo
deixa nas frutas nenhum residuo e nenhum produto téxico
conhecido resultante da decomposigio. Diferentemente
do cloro e do oz6nio, tem boa estabilidade em dgua

que contenha matéria orginica (o que pode aumentar
significativamente a longevidade do desinfetante), e ndo

¢ corrosivo para os equipamentos. O PAA é mais ativo em
meios dcidos com pH entre 3,5 e 7, mas a atividade declina
rapidamente em pH acima de 7 ou 8. As altas temperaturas
e a contaminacdo com fons metalicos também reduzem
sua atividade. O PAA ndo tem a mesma eficicia que o cloro
contra esporos fngicos.

DIRETRIZES ESPECIAIS PARA SANITIZAR
MANGAS PRODUZIDAS ORGANICAMENTE

As mangas produzidas organicamente também devem ser
manuseadas, embaladas e transportadas de acordos com
padrodes de certificagido, como os do Programa Nacional de
Organicos, que foi estabelecido pelo Agricultural Marketing
Service do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA AMS, 2007a).

A manutencio de condi¢Oes sanitdrias é mais desafiadora
para safras orginicas devido ao niimero restrito de
desinfetantes aprovados. A sanitiza¢io e a higiene dos
trabalhadores sdo aspectos criticos durante todas as
operagdes de manuseio e lavagem para minimizar o risco de
contaminar frutas sadias com patégenos humanos presentes
em frutas contaminadas. Estudos tém mostrado que a
lavagem adequada das mios é uma priética tdo higiénica
quanto o uso de luvas plasticas. Todas as superficies que
entram em contato com as frutas devem ser regularmente
limpas e sanitizadas. Isso inclui caixas de colheita, bancos,
ferramentas de corte e apara e contéineres reutilizados. A
pratica de escovar exaustivamentedebris as superficies de
contato usando dgua e sabdo, seguida de enxdgue com dgua
potavel, é muito eficaz para remover fragmentos e patogenos
e eliminar sua proliferacio.

As operagOes de limpeza também sdo um desafio. Esfregar

as frutas com um pano usado nio é adequado, j& que os
microorganismos que se acumulam no pano podem ser
transferidos para outras frutas. O melhor método para lavar
ou enxaguar as mangas é escovando-as cuidadosamente sob
agua potavel corrente. Os detergentes ndo sdo recomendados
para a lavagem direta dos produtos, ja que podem favorecer

a absor¢io de microorganismos e aumentar as podriddes

o pos-colheita. Além disso, muitos detergentes contém
surfactantes sintéticos que sdo proibidos para uso em
sistemas orgnicos. A dgua de lavar e enxaguar pode conter
cloro, desde que atenda aos padrdes estaduais e federais para
agua potavel (maximo de 4 ppm de cloro residual nos Estados
Unidos) medidos no ponto de entrada (U.S.E.P.A., 2019). E
permitido o uso de 4cido citrico para ajustar o pH da dgua a
faixa de 6,5 to 7,5, que torna o cloro mais eficaz como agente
sanitizante.

Alavagem em tanques ou tinas é outro método de uso
comum. Para safras orginicas, essa dgua reusada apresenta
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desafios, pois muitos fungos e bactérias pds-colheita
sobrevivem a tratamentos com baixas concentracOes de
cloro e podem inocular os produtos sadios. O ozonio é
aceitavel para sanitizar a 4gua; no entanto, é mais eficaz
para sanitizar a d4gua ndo recirculada (que é usada apenas
uma vez). As mangas também podem se beneficiar de uma
imersdo durante 5 minutos em uma solucdo agitada de
vinagre branco (acido acético), que se mostrou eficaz para
sanitizar a alface americana. Outros desinfetantes aprovados
para safras orginicas incluem cloreto de calcio, cloreto de
sodio, peroxido de hidrogénio e 4dcido peracético. A cera de
carnaudba e a cera de resina de madeira podem ser usadas
para revestir safras orginicas.

Praticas de Monitoramento da
Temperatura

O monitoramento da temperatura é um dos fatores mais
importantes para se manter a qualidade da manga durante
as operagdes de manuseio e transporte. O monitoramento
adequado da temperatura das frutas permite exportar

para mercados muito distantes das dreas de produgio. Os
regulamentos fitossanitarios e as Melhores Préticas de
Gestdo para a seguranga alimentar exigem que o histérico da
temperatura das mangas seja documentado com exatidio.
No entanto, a temperatura sé pode ser adequadamente
monitorada quando a temperatura da polpa e os sistemas
de aquecimento/resfriamento sio medidos adequadamente.
E mais exato medir a temperatura da polpa do que a
temperatura do ar, quando factivel, porque é um melhor
indicador da progressio do processo de amadurecimento
da fruta. A temperatura do ar muda rapidamente, e

sua flutuacdo nio reflete as mudancas mais lentas na
temperatura da polpa.

Esta sessdo fornece protocolos para medir as temperaturas
com exatiddo ao longo de todo o processo de distribuicao.

MEDICAO DA TEMPERATURA

Selecao do termometro

Ha muitos tipos de termdmetros disponiveis para uso
comercial. Um termémetro manual com uma sonda rigida
é mais util para medir a temperatura da polpa. Os modelos
menos caros usam uma fita bimetalica com um mostrador
analdgico ou digital. O tempo de resposta variade ra 2
minutos. Outros termdmetros usam tecnologia termistor
ou termoelétrica e tém um tempo de resposta relativamente
rapido de 15 a 60 segundos, dependendo da espessura da
sonda. Para maior exatiddo, os term6metros para produtos
agricolas frescos devem ser selecionados com uma faixa de
temperatura estreita, de -5 a 60°C (23 a 140°F).

A obediéncia as exigéncias regulatérias e as melhores
préticas dependem de medidas continuas, remotas, da
temperatura, na qual sondas estaciondrias sio montadas
em tanques de d4gua quente e de resfriamento, tneis

de resfriamento com ar for¢ado, cAmaras frigorificas,
caminhdes refrigerados e contéineres maritimos. Essas
leituras sdo descarregadas diretamente num computador,
data logger ou listagem.

O uso de term6metros de vidro e mercirio é fortemente
desencorajado, ja que se quebram facilmente, causando

dano aos trabalhadores e contaminando as frutas e a drea

de trabalho. Termdmetros de vidro nunca devem ser usados
para medir a temperatura da polpa. Embora sejam muito
exatos e sirvam como uma boa referéncia para calibracdo,
somente devem ser usados numa 4rea controlada, como o
laboratério de controle de qualidade. O tempo de resposta do
termOmetro de mercurio é mais lento que o dos termdmetros
digitais, requerendo cerca de 2 minutos para estabilizar.

Termoémetros infravermelhos fornecem uma leitura de
temperatura rapida e remota, mas ndo sdo tio exatos quanto
outros tipos de sensores. Os term6émetros infravermelhos
funcionam melhor sob condicOes de temperatura

constante, como numa cimara frigorifica. Sob condicoes de
temperatura flutuante, podem fornecer uma leitura falsa da
temperatura. Por exemplo, quando um palete é transferido
para uma temperatura mais alta, as superficies expostas das
caixas de papeldo se aquecem rapidamente. O termdmetro
infravermelho mede a temperatura da superficie, ndo a
temperatura da polpa, e isso pode levar a conclusédo incorreta
de que a carga foi transportada a uma temperatura mais alta
do que a real.

Medindo temperatura da superficie com um termdmetro
infravermelho

MANUAL DE PRATICAS PARA O MELHOR MANEJO POS-COLHEITA DA MANGA 47



Calibracdo do termometro

As sondas de temperatura devem ser calibradas em base
regular - por exemplo, uma vez por ano é suficiente, no
inicio de cada estacdo de produgdo. O método mais simples
é misturar gelo moido e 4gua num recipiente pequeno.
Quando a sonda é imersa no centro da mistura, deve
estabilizar em 0°C (32°F). Se a leitura nio for exata, a sonda
deve ser ajustada para 0°C. Para determinar se o sensor
consegue ler com precisdo toda a gama de temperaturas,
também pode ser imerso em dgua fervendo (presumindo-
se que mega até temperaturas mais altas) para verificar se
alcanga 100°C (212°F).

MEDI(;RO DA TEMPERATURA DA FRUTA

As temperaturas da polpa das mangas podem variar
amplamente, dependendo de onde a fruta esteja localizada.
As frutas selecionadas para medir a temperatura da polpa
devem refletir a temperatura média daquele lote particular
de frutas. A turbuléncia da 4gua num tanque de dgua quente,
aquece as frutas de modo bastante uniforme; portanto,
todas as frutas devem ter temperatura de polpa semelhante
apos o tratamento. No entanto, uma vez que as frutas sejam
embaladas em caixas e paletizadas, o resfriamento ocorre
auma taxa muito mais lenta devido ao maior nimero

de barreiras a circulagio do ar. Nessa tltima situacio, as
frutas para a amostra retiradas de uma drea mais préxima
do centro do palete fornecem a medida mais exata, em
comparagdo com uma fruta perto das dreas do palete.. As
frutas usadas para medir a temperatura da polpa sdo sempre
descartadas.

Posicionando a sonda de temperatura

Alocalizagdo adequada do sensor é fundamental para uma
medida exata da temperatura. A melhor forma de determinar
a temperatura da polpa é medir a temperatura média da
massa da fruta, o que é feito a uma profundidade de dois
tercos do raio da fruta. Para as mangas, a sonda deve ser
inserida no ombro ao lado pediinculo, penetrar ao longo da
parte achatada da semente e atravessar a polpa até o equador
da fruta.

Para determinar as temperaturas da d4gua quente, da dgua
de resfriamento ou do ar de resfriamento, a sonda deve ser
localizada perto do retorno da d4gua ou do ar, e ndo do lado
de entrada ou perto de uma porta de saida.

AVALIANDO SISTEMAS DE TRATAMENTO COM
AGUA QUENTE

O tratamento com agua quente é rigidamente monitorado
por inspetores do APHIS USDA, e os empacotadores devem
seguir esses regulamentos (USDA APHIS PPQ, 2010).

AVALIANDO SISTEMAS DE RESFRIAMENTO COM
AGUA

Em seguida ao tratamento com dgua quente, as mangas
poderdo ser resfriadas com dgua. O resfriamento com dgua
é um método muito eficiente de resfriar mangas. Dado que
a capacidade de aquecimento da d4gua é muito mais alta

que a do ar, o resfriamento com dgua remove o calor da
fruta a uma taxa muito mais rapida do que o ar a mesma
temperatura. Uma capacidade adequada de refrigeracio

é essencial para o resfriamento ideal com 4gua, ja que

a dgua gelada precisa permanecer numa temperatura
constante adequada (= 70°F [21°C]) durante todo o ciclo de
resfriamento. Se a capacidade de refrigeracdo for muito
baixa, a temperatura da 4gua aumentara gradualmente
durante o resfriamento, estendendo o tempo de
resfriamento. As temperaturas da 4gua devem ser medidas
no lado do fornecimento (a mais fria) e no lado do retorno (a
mais quente). O ciclo de resfriamento estd completo quando
entre 3/4 e 7/8 do calor das frutas recebidas do campo
tiverem sido removidos, o que ocorre aproximadamente
quando as temperaturas da 4gua do fornecimento e da 4gua
do retorno ficam iguais.

Medicdo da temperatura da manga mostrando a colocacgdo
adequada da sonda para medir a temperatura média da massa da
fruta
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AVALIANDO A TEMPERATURA DAS FRUTAS
DURANTE A ESPERA

Em seguida ao tratamento com dgua quente e ao
resfriamento com 4gua, os engradados sio retirados da
armacdo de imersdo na dgua quente e paletizados. Nesse
ponto, faz-se uma amostra das frutas para ler a temperatura
da polpa, como descrito acima. Quando os paletes sdo
transportados para a area de espera, devem ser dispostos

de um modo que facilite a movimentac¢io adequada do ar
entre eles. Os ventiladores devem ter volume suficiente

para garantir o movimento adequado do ar e devem estar
localizados de forma a fornecer um movimento uniforme por
toda a drea. Apds aguardar na 4rea de espera em temperatura
ambiente, colhe-se novamente uma amostra das frutas para
medir a temperatura da polpa antes de serem embaladas. A
temperatura do ar ambiente deve ser monitorada durante
esta fase de espera, e a duragdo da espera deve ser ajustada de
acordo com as leituras obtidas.

AVALIANDO SISTEMAS DE CAMARAS DE
RESFRIAMENTO E RESFRIAMENTO COM AR
FORCADO

Depois da embalagem, as caixas sdo paletizadas e refor¢adas
com cantoneiras e tiras. Se estiver previsto que sejam
resfriadas em cAmaras frias, a disposigdo dos paletes é
fundamental e deve ser semelhante a disposi¢do durante o
estagio de espera. Tal como na drea de espera, os ventiladores
da cimara de resfriamento devem ter volume suficiente

para garantir a movimentagdo adequada do ar em todo

o ambiente. Os paletes destinados a resfriamento por ar
forcado devem ser arrumados de acordo com as diretrizes

da Secdo 14. O volume dos ventiladores e a capacidade de
refrigeracdo devem ser suficientes para se alcancar de 3/4 a
7/8 de resfriamento. Testes anteriores com cada tipo de caixa
e cada tamanho de manga determinardo o tempo necessario
para resfriar as mangas com base na temperatura da polpa
das frutas que chegam. As temperaturas do ar das cimaras
frigorificas e dos resfriadores com ar forcado devem ser
monitoradas durante todo o tempo.

AVALIANDO TEMPERATURAS DE CAMINHOES E
CONTEINERES MARITIMOS

Antes do carregamento, a temperatura da polpa é medida; se
ndo estiver na temperatura de expedicdo, nio é carregada.
O caminhdio refrigerado ou o contéiner é resfriado para a
temperatura de expedicdo e o fluxo de ar é inspecionado.
Se tudo estiver de acordo com as exigéncias até este ponto,
o caminhdo ou contéiner é carregado de acordo com
Carregando caminhdées e contéineres refrigerados, na Secdo 17,
para garantir a distribui¢do adequada do ar. A temperatura
do ar deve ser ajustada de acordo com especifica¢Oes

do boletim de embarque (bill of lading) e monitorada
continuamente durante o transito.

Chegando ao recebedor, diversos paletes sdo descarregados
e a temperatura da polpa é verificada. As medicoes de
temperatura da polpa devem ser feitas através dos orificios
de ventilacdo das caixas, se possivel. Certifique-se de que

a ponteira da sonda estd colocada no centro da amostra.

Dé tempo suficiente para que o registrador se estabilize

na leitura correta antes de registrar a temperatura. Se for
necessario fazer buracos na caixa para tomar a temperatura,
tenha o cuidado de ndo danificar nenhuma fruta com o
estilete ou faca usados, e depois recomponha a caixa fixando
com fita adesiva o pedago removido.

Cole uma etiqueta com a data e o nome do inspetor sobre o
pedaco removido para que os encarregados do recebimento
fiquem cientes do motivo do remendo naquela caixa. Se a
temperatura da polpa estiver de acordo com o critério do
recebedor, os paletes sdo liberados para a préxima inspegio
de controle de qualidade.

AVALIANDO A TEMPERATURA DAS MANGAS EM
CDS E VAREJISTAS

No CD, as mangas devem ser mantidas sob as temperaturas
e aumidade relativa recomendadas nas orientagdes contidas
nas Se¢Oes 17 a 20, e as temperaturas do ar devem ser
monitoradas. O monitoramento da temperatura entre o

CD e a loja varejista é feito durante a carga, a expedicdo e o
recebimento, como detalhado acima.

Medicdo da Umidade Relativa, da
Velocidade do Ar e das Quedas de
Pressdao em Armazeéns, Caminhoes

ou Contéineres
UMIDADE RELATIVA

A umidade relativa (UR) é a razdo da pressido do vapor de
dgua no ar e a quantidade maxima de vapor de d4gua que

o ar pode conter na mesma temperatura. Normalmente, a
UR é expressa como uma percentagem. E uma propriedade
importante de se conhecer porque fornece uma indicagio da
tendéncia de a fruta perder 4gua. Como os espagos com ar
dentro de uma fruta estdo saturados com dgua, a tendéncia
da dgua é sempre se mover para fora da fruta e passar para

o ar ambiente. Da mesma forma, o ar quente tem uma
capacidade muito maior de conter 4gua do que o ar frio, de
modo que uma fruta morna posta em um armazém frio pode
perder quantidades excessivas de dgua se o ar do armazém
nio estiver com alta umidade e a temperatura da fruta

nio for rapidamente reduzida até atingir a temperatura do
ambiente.
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A umidade relativa é medida com um psicrometro, que usa

a diferenca de temperatura medida por dois termometros de
bulbo seco ou bulbo timido para determinar a capacidade de
secagem do ar. Pode ser utilizado um psicrometro giratério
que consiste em termOmetros com bulbos seco e iimido e
um cabo para girar o psicrometro a fim de prover o fluxo de
ar necessario para a evaporagdo adequada da d4gua do bulbo
umido. Um psicrometro portatil tem uma ventoinha movida
a pilha, em vez de um cabo.

Uma leitura exata com um bulbo imido depende: 1) da
sensitividade e precisdo do termdmetro; 2) de se manter a
velocidade adequada do ar que passa pelo pavio (um minimo
de 4,5 metros por segundo ou 15 pés por segundo), durante
20 segundos; 3) de se proteger o termometro de fontes de
radiagdo, como motores e luzes; 4) de se usar dgua destilada
ou deionizada para umedecer o pavio e 5) de se usar um pavio
de algoddo. Leia rapidamente a temperatura do bulbo imido
logo que o movimento do ar tenha parado; repita a operagdo
até que duas leituras estejam praticamente idénticas para
garantir que a temperatura mais baixa tenha sido alcancada.

Usando um psicrometro giratério para medir a umidade relativa
do ar

VELOCIDADE DO AR

A manutengio de uma temperatura uniforme em armazéns
frios exige o movimento uniforme do ar. Pontos mortos onde
o movimento do ar é minimo significam pontos quentes
para os produtos que se encontram naquelas 4reas. E uma
boa pratica de gestdo explorar as dreas refrigeradas de uma
instalacdo de manuseio de mangas e medir a velocidade

do ar em vérios locais, de forma que represente a cAmara

em sua totalidade, a fim de determinar se sdo necessarias
modificagBes para conseguir uma melhor distribuicio do ar.

Os resfriadores de ar forcado também devem ser submetidos
a medidas da velocidade do ar. Para garantir uma

diferenca homogénea da pressdo em todos os paletes e um
resfriamento homogéneo, a velocidade do ar deve ser menos

de 7,5 metros por segundo (1.500 pés por minuto) no plenum
de retorno de ar (dentro do tdnel) e na drea de suprimento
de ar (Thompson et al., 2002). Preste atencdo especial ao
espaco entre a parede e a parte externa de um ttnel. Se a
velocidade do ar for maior, a largura daquele tinel ou a drea
de suprimento de ar devem ser aumentadas.

A velocidade do ar pode ser medida usando-se um
anemoOmetro com ventoinha, um anemémetro de fio quente,
ou tubo Pitot, sendo que os anemdémetros com ventoinha
sdo os mais simples, mais baratos e mais ficeis de usar. Os
anemoOmetros com ventoinha também tendem a ser mais
exatos na aplicagdo pratica porque a leitura tem menos
probabilidade de ser afetada por correntes de ar stbitas,
diferentemente dos anemometros de fio quente e tubos Pitot,
que medem uma drea menor de ar. Usa-se um anemdmetro
com ventoinha simplesmente segurando-o em posigio
perpendicular ao fluxo de ar a ser medido, de forma que

o ar toque a ventoinha e a faga girar; a velocidade do ar é
calculada pela velocidade com que gira a ventoinha.

Anemometros com ventoinha usados para medir a velocidade
do ar

QUEDAS DE PRESSAO

O resfriamento rapido com ar for¢cado requer altas taxas

de fluxo de ar através dos paletes. Essas taxas estdo
relacionadas com a queda da pressdo em todos os paletes no
tunel de resfriamento. Um medidor de pressio estatica, ou
mandmetro, pode ser usado para medir a queda da pressdo
de fora para dentro em um ttinel de resfriamento. Esse pode
ser um modo conveniente para os operadores monitorarem
se o tdnel foi bem montado ou se o ar estd cortando caminho
entre as caixas de frutas, retardando o resfriamento.
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Um mandmetro tem dois tubos: um de baixa pressio e outro
de alta pressdo. O tubo de baixa pressdo deve ser colocado
dentro do tunel a maior distincia possivel do ventilador. O
tubo de alta pressdo deve ser colocado fora do tunel, no ar
do armazém refrigerado. A queda de pressdo pode variar de
zero, em um ttinel de resfriamento com aberturas excessivas
que permitam que o ar corte caminho através dele, até 5 cm
(2 polegadas) de coluna de 4gua em um ttinel muito apertado,
possivelmente com caixas que tém orificios de ventilacio
muito pequenos. Uma queda de pressdo de 1,3 cm (0,5
polegada) na coluna de dgua é o normal num sistema bem
desenhado e bem supervisionado.

Um manémetro para medir diferencas de pressdo

Um medidor de pressdo instalado no plenum de retorno

de ar para medir a queda de pressio entre a entrada e a
saida do ar for¢cado produzido pelo resfriador é outra forma
conveniente de monitorar a ocorréncia de pontos em que o
ar esteja cortando caminho. Uma pressdo excepcionalmente
baixa no plenum de retorno de ar indica que o ar esta
cortando caminho e que é necessario localizar e tampar as
aberturas e pontos pelos quais o ar esta escapando.

Inspecdo e Praticas de
Carregamento de Caminhao e
Contéiner

Contéineres e caminhdes sempre devem ser inspecionados
antes de ser carregados. Veja abaixo a Checklist para
Carregamento de Contéiner/ Caminhdo Refrigerado (PEB
Commodities, Ind.) para os itens a serem inspecionados e
registrados. A temperatura das mangas no momento em que
forem carregadas no contéiner ou caminhdo deve sempre ser
registrada usando-se os procedimentos descritos nas Prdticas
de Monitoramento da Temperatura acima.

Use o Diagrama para Carregamento de Contéiner/Caminhdo
Refrigerado abaixo para registrar o processo de disposi¢do das
mangas no contéiner ou caminhio.
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Check list para Carregamento de Contéiner/Caminhdo refrigerado

Expedidor Set point da temperatura (°F/°C)

Produto Troca de Ar (cfm/cms)

Transportadora Nimero de caixas

Ident. do Contéiner Temperaturas da polpa (°F/°C)

B/L do motorista n° Selo de Seguranca n°

N° dos Registradores de Temperatura Atmosfera Controlada/Setting

Viagem do Veiculo Fabricante da unid. de refr.

Check List do Contéiner Sim (v) Néo (V)

Container Pré-resfriado para Temperatura de Transporte

Grafico Partlow Anexado

Microprocessor na Unid. de Refrig.

Registradores Portateis de Temperatura

MGset (Montado na frente ou embaixo)

Ajuste do Termostato Correto

Troca de Ar Fresco Correta

Empilhado manualmente

Paletizado

Empilhamento acima da linha vermelha

Situacdo do Contéiner 0K (v) Problema (v') Descreva Problema

Limpeza do Interior

Odor no Interior

Danos

Portas Traseiras

Selos da porta

Drenos do Piso e Kazoos

Unidade de Refrigeracdo Operacional

Unidade de MGset Operacional

Combustivel MGset Adequado

Fotografias (ver apresentacdo das fotos)

Padrdo de Carregamento (veja ilustragdo abaixo)

Assinatura do Inspetor Assinatura do Motorista
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CONTEINER/CAMINHAO REFRIGERADO DIAGRAMA PARA
CARREGAMENTO

(Visdo de cima) Frente (Nariz) (Unidade de

Refrigerado)
1/4
1/2
Use os seguintes simbolos para descrever
como o contéiner/caminhéo foi carregdo:
O Saco de Ar
3/4 I:I Registradores De Temperatura
Papel/Papeldo/Amortecedores
[ Pepel/Pep
Chaminé/Aberatura/Entrada de Ar

Porta Traseira

Com a permisao de PEB Commodities, Inc..



Avaliacao de Instalacoes e
Praticas de Amadurecimento da
Manga

As mangas que ji comecaram a amadurecer podem ser
reconhecidas por uma mudanca na cor de fundo da

casca, que passa de verde para verde amarelado, e pelo
desenvolvimento da cor amarela na polpa perto do caroco.
Essas frutas conseguem amadurecer completamente sem
que seja necessario acrescentar etileno; no entanto, o
amadurecimento é mais rapido e mais uniforme (dentro de
um lote de frutas) quando as frutas sdo tratadas com etileno
a1oo ppma20a22°C (68 a72°F). Sem o etileno, a taxa de
amadurecimento varia de fruta para fruta, e é necessario
mais tempo até que um lote de frutas alcance a condi¢do

de venda; as frutas mais avancadas podem desenvolver
murchamento e decomposi¢io, enquanto as menos
avancadas podem néo ter amadurecido por completo, o que
dificulta as vendas do lote.

As modernas instala¢des de amadurecimento, usadas
principalmente para amadurecer bananas, empregam

um processo muito semelhante ao resfriamento por ar
for¢ado, que é chamado “amadurecimento por pressio”. Ao
forcar o ar contendo etileno através dos paletes, onde ele
entra em contato direto com as frutas dentro das caixas, o
amadurecimento pode ser manejado com exatiddo para se
obter um produto muito uniforme. Um procedimento de
amadurecimento bem controlado produz lotes uniformes
de frutas que possuem boa qualidade para o consumo,
permitindo que os varejistas oferecam aos consumidores
mangas que estdo “prontas para comer” ou que estardo no
ponto dentro de um ou dois dias.

Os parametros fisicos envolvidos no amadurecimento de
frutas sdo 1) temperatura e uniformidade da temperatura,
2) concentragio de etileno, 3) velocidade do ar e diferenca
de pressdo, 4) umidade relativa e 5) concentragio de
diéxido de carbono. Os procedimentos para mensuragdo
da temperatura sdo discutidos na sec¢do Prdticas de
Monitoramento da Temperatura e ndo serdo repetidos aqui.

A concentragio de etileno pode ser medida usando-se varios
dispositivos infravermelhos e eletroquimicos disponiveis no
mercado que podem ser usados para automatizar a injegdo
de gés, controlar um gerador de etileno ou monitorar a
remogio de etileno. E recomendada uma concentragio de
etileno de 100 ppm para o amadurecimento de mangas, mas
até concentragdes tdo baixas quanto 1o ppm sdo igualmente
eficazes. Concentragdes além de 100 ppm nido tém nenhum
efeito adicional, mas é preciso ter cautela porque o etileno no
ar é explosivo dentro da faixa de 2,7% (27,000 ppm) a 36%.

E necessario que as cAmaras de amadurecimento estejam
distantes de dreas de armazenamento que contenham
produtos que poderiam ser danificados pela exposi¢do

ao etileno. Também é recomendado que as cAmaras de
amadurecimento tenham um sistema de ventila¢do separado
do sistema das dreas de armazenamento para reduzir ainda
mais a possibilidade de exposi¢do de produtos sensiveis ao
etileno. Existem detectores portateis de etileno que podem
ser usados para monitorar as concentragdes de etileno nas
cAmaras de amadurecimento e das dreas de armazenamento.

O movimento adequado de ar através das caixas é o

ponto chave para uma instalacdo de amadurecimento

bem gerenciada. A velocidade do ar através das caixas

estd relacionada com o diferencial de pressdo entre os
paletes, conforme explicado no item sobre resfriamento
com ar for¢ado. A velocidade do ar e a diferenca de pressio
devem ser medidas inicialmente nas instalacoes de
amadurecimento de mangas, tal como sdo medidas em
resfriadores com ar forcado. Isso garante que tudo esteja
adequadamente desenhado para alcancar uma velocidade de
ar de cerca de 0,3 litros por segundo por quilo de fruta (0,3
pés cubicos por minuto por libra) através das caixas e uma
queda de 0,8 cm (0,3 polegadas) na coluna de 4gua em todos
os paletes para caixas com aproximadamente 5% de 4drea de
ventilagio.

Para o gerenciamento rotineiro do amadurecimento, é
mais facil medir a temperatura do que medir a velocidade
do ar ou as diferencas de pressdo. Portanto, recomenda-se
que sejam usados termOmetros calibrados com sonda para
medir as temperaturas da polpa das mangas em varios
pontos da cimara de amadurecimento. Nio devera ser
dificil determinar onde ocorrem as temperaturas mais
altas e as mais baixas nas frutas que estdo em processo de
amadurecimento. Portanto, é recomendado que a diferenca
na temperatura da polpa entre a fruta mais quente e a mais
fria seja monitorada rotineiramente, e ndo deve exceder
0,6°C (1°F) perto do final do tratamento de amadurecimento.

A umidade relativa durante o amadurecimento da manga
deve ser mantida entre 85 e 95% usando-se umidificadores
para elevar rapidamente o nivel de umidade quando as
portas da cAimara de amadurecimento estiverem fechadas.
Uma alternativa seria contar com o vapor de dgua perdido
pelas mangas para fornecer a umidade necessarial

O didxido de carbono é produzido pelas mangas como
um produto da respiragido, que aumenta muito durante

o amadurecimento. O diéxido de carbono interfere na
acdo do etileno durante o processo de amadurecimento.
Assim, é recomendado que as salas de amadurecimento
sejam totalmente ventiladas durante o tratamento para
amadurecimento, comecando 24 horas antes do inicio do
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tratamento e repetindo-se o processo a cada 12 horas a
partir dai. A ventilagdo pode ser feita abrindo-se as portas da
cAmara de amadurecimento durante 20 minutos ou usando-
se um ventilador com um temporizador automatico ou
sensor.

A concentragio de di6xido de carbono nas cAmaras de
amadurecimento deve ser mantida abaixo de 1% durante o
tratamento para amadurecimento. Existem analisadores
infravermelhos para monitorar as concentracdes de didxido
de carbono nas cidmaras.

Identificacao da Maturacao, dos
Defeitos e das Doencas da Manga

As mangas sdo vulneraveis a muitos defeitos fisicos,
fisiologicos e patoldgicos, que incluem os seguintes:

DEFEITOS ORIGINADOS NA PRE-COLHEITA
e Antracnose

e Dano por insetos

o Semente gelatinosa

o Dano das lenticelas (manchas)

o Deformacio

o Cicatrizes

e Manchas (escurecimento)

o Aberturas e rachaduras na casca

» Ponta macia (soft nose)

o Cavidade peduncular (Stem-end cavity)
o Queimadura e manchas de sol

As mangas que apresentam qualquer um desses defeitos sdo
usualmente eliminadas na empacotadora, mas os sintomas
de antracnose muitas vezes s6 aparecem quando as mangas
amadurecem, o que resulta em perdas significativas nos
mercados de destino e nas casas dos consumidores.

DEFEITOS ORIGINADOS NO MANUSEIO
DURANTE A COLHEITA E A POS-COLHEITA:

o Abrasdes

« Podriddes

» Dano causado por nivel elevado de didxido de carbono

o Descoloragdo da casca (devida a dano por calor ou dano
por frio)

o Frutasimaturas (baixa qualidade quando madura)

» Descoloracdo da polpa (devida a dano por calor ou dano
por frio)

o Mal aparada (peddnculo com mais de 12,7 mm [0,5
polegadal)

e Amadurecimento excessivo (muito mole)

o Queimadura por litex

o Enrugamento (perda de dgua)

o Areas afundadas descoloridas (resultado de dano por frio)

o Areas afundadas no ombro (devido a dano por calor na
polpa abaixo dessas dreas)

o Amadurecimento desigual (devido a dano por calor ou
dano por frio)

» Espacos vazios na polpa (devido a dano do tratamento
porcalor) ou dano por irradiagio)

Causas e Sintomas dos Principais

Defeitos
ANTRACNOSE

A antracnose é causada pelo fungo Colletotrichum
gloeosporioides. Os sintomas incluem manchas pequenas,
escuras, que se expandem e se transformam em 4reas
irregulares que vdo do marrom escuro ao preto a medida
que a fruta amadurece. A infec¢do ocorre na etapa de
florescimento e formacdo da fruta, e sua gravidade aumenta
com a alta umidade e chuvas. O fungo muitas vezes
permanece latente em frutas verdes e se desenvolve a medida
que a fruta amadurece e perde sua resisténcia natural.
Tratamentos pré-colheita com fungicidas e tratamentos por
calor na pds-colheita reduzem a incidéncia e a gravidade da
antracnose.

Podriddo por antracnose

DANO POR INSETOS

Insetos que se alimentam da manga e/ou péem ovos podem
causar manchas visiveis. A aparéncia do dano varia, indo
desde furos mindsculos até grandes ferimentos que podem
necrosar ou serem infestados por organismos causadores de
podridao.

DESORDENS NA POLPA

Mangas maiores e colhidas mais maduras tém maior
probabilidade de desenvolver algum distdrbio fisiolégico
de pré-colheita, como colapso interno da polpa os quais
incluem: semente gelatinosa (jelly seed) (desintegracio da
polpa em torno da semente numa massa gelatinosa), ponta
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mole (amadurecimento parcial da polpa na ponta distal da
fruta) e cavidade peduncular (necrose da polpa em torno da
cavidade). A suscetibilidade ao calpso interno varia entre as
cultivares, e a Tommy Atkins esta entre o grupo das mais
suscetivel. Alguns desses disturbios podem ser reduzidos
aumentando-se o teor de célcio da fruta por meio de
aplica¢des adequadas de calcio na pré-colheita.

Dano causado por inseto

Semente gelatinosa

QUEIMADURA POR LATEX

A queimadura (descoloragdo marrom ou amarela da casca
da manga) resulta do latex exsudado do corte do peddnculo
na colheita. O latex liberado imediatamente apds a colheita
é chamado “esguicho” e causa mais dano a casca do que

0 “gotejo”, que ¢é liberado mais lentamente durante um
periodo de uma hora. Se o latex se espalha sobre a fruta e
permanece na casca por mais de 1 ou 2 horas, ou se chega

a secar, os compostos quimicos do latex podem causar
manchas marrons ou pretas na camada mais externa da

casca. O tempo da colheita é um fator importante. A colheita

das mangas durante as primeiras horas da manhi ajuda a
minimizar os danos causados pelo litex. Além de manter
a fruta numa posigao invertida em bandejas especiais

desenhadas para permitir que o latex escorra, tém sido
utilizadas solucdes de lavagem, como cal (0,5%), bicarbonato
de sédio (1%), sulfato de potdssio de aluminio (1%) e
detergentes para remover o litex e impedir que danifique a
fruta.

&

Queimadura causada por latex

DANO MECANICO

Abrasoes na superficie, ferimentos (cortes, rompimentos
da casca e rachaduras), amassamento por compressao e
esfoladuras por vibragio estdo entre os tipos de danos
mecanicos que podem ocorrer durante os procedimentos
de manejo na colheita e na p6s-colheita. O dano mecinico
aumenta a suscetibilidade da manga a perda de dgua
(enrugamento) e a infec¢do por fungos causadores de
podriddes. O manuseio cuidadoso durante todas as fases

- colheita, transporte para a empacotadora, operagdes na
empacotadora, transporte para os mercados de destino, e nos
mercados de atacado e varejo - é a principal estratégia para
reduzir a incidéncia e a gravidade dos danos mecénicos.

iy

Cicatriz
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Manga deformada

DANO POR FRIO

Os sintomas de danos por frio incluem manchas nas
lenticelas (descoloragido vermelha ou marrom das lenticelas),
amadurecimento desigual, cor e sabor de baixa qualidade,
depressdes na superficie, descoloracgdo cinzenta da

casca como se fosse uma cicatriz, maior suscetibilidade a
podriddes e, em casos graves, escurecimento da polpa, que
fica amarronzada. Os sintomas e a gravidade dos danos

por frio dependem da cultivar, dos estddios de maturagdo

e de amadurecimento (mangas mais maduras sio menos
suscetiveis) e da temperatura e da duragio da exposicdo ao
Aberturas, rachaduras e pisaduras (amassados) na casca frio, que sio cumulativas. A exposi¢io de mangas maturas
verdes a temperaturas abaixo de 12°C (54°F) e a exposicdo

de mangas parcialmente maduras a temperaturas abaixo

de 10°C (50°F) podem resultar em danos por frio. Em todos
os casos, a umidade relativa deve ser mantida entre 9o e
95% para minimizar a perda de d4gua e o murchamento.
Evitar expor as mangas a temperaturas excessivamente frias
durante toda a sua vida pds-colheita é a principal estratégia
para reduzir a incidéncia e gravidade dos danos por frio.

r

Escurecimento

N s

Areas enrugadas e descoloridas resultantes de dano por frio
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DANO POR CALOR

O dano por calor ocorre quando se excede as combinacdes
de tempo e/ou de temperatura recomendadas para o
controle de podriddes e/ou de insetos. Os sintomas incluem
manchas nas lenticelas (descolora¢do marrom das lenticelas),
cicatrizes, colapso do ombro, coloragio desuniforme,
amadurecimento desigual e espagos vazios na polpa
resultantes da morte do tecido. Os danos por calor podem
ser reduzidos pelo monitoramento e gerenciamento efetivos
do tratamento com calor e pelo pronto resfriamento apés o
tratamento com calor. As mangas devem ser protegidas da
perda de dgua, que pode ser mais alta apos o tratamento com
calor, mantendo-se uma umidade relativa de 9o a 95% e/ou
usando-se revestimentos ou sacos filme pldstico.

Descoloragdo interna (polpa) que pode se desenvolver como
resultado de dano por frio ou calor

Manchas nas lenticelas, que podem se desenvolver como Areas afundadas no ombro resultantes de dano por calor

resultado de dano por frio ou por calor

Descoloragdo externa (casca) que pode se desenvolver como Afundamento peduncular resultante de dano por calor
resultado de dano por frio ou calor
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PODRIDAO PEDUNCULAR

A podriddo peduncular resulta da infec¢do das mangas pelo
fungo Lasiodiplodia theobromae, que cresce do pedinculo
e se espalha como uma lesdo circular negra em torno do
pedunculo e das dreas mecanicamente danificadas da casca,
especialmente se as mangas estiverem expostas a uma

alta temperatura e a uma alta umidade relativa. A higiene
dos campos (remocio de partes mortas de flores, folhas e
gravetos) e tratamentos com fungicidas em pré-colheita
reduzem a incidéncia de podridio peduncular.

Espacos vazios na polpa resultantes de dano por calor ou dano
por irradiacdo

Podriddo peduncular

DIVERSAS DOENCAS, DISTURBIOS E OUTROS
PROBLEMAS DE QUALIDADE

Uma manga colhida imatura mostrando falha no amadurecimento
normal

Queimadura de sol (esquerda) e manchas (direita)
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Manga excessivamente madura (muito mole)

Enrugamento resultante da perda de agua

Mangas com pediinculos mal aparados

Dano resultante de dioxido de carbono elevado

Procedimentos de Avaliacdo da
Qualidade da Manga

O formuldrio Avaliag¢io da Qualidade da Manga incluido no
final desta publica¢io foi usado durante o Projeto Qualidade
da Manga, no qual as praticas de manuseio da manga, bem
como a qualidade das mangas nos mercados americanos,
foram monitoradas durante mais de um ano tanto nos
Estados Unidos quanto fora do pais. Ele pode ser modificado
e usado para avaliar e registrar préaticas de manuseio e
qualidade da fruta na maior parte dos procedimentos de
manejo da manga.

Tirando Fotografias Digitais

As exigéncias de se tirar fotografias digitais como parte do
processo de inspecio sdo bastante basicas, mas boas fotos
sdo essenciais para a qualidade da inspecéo.

Deve ser usada uma cimara digital de boa qualidade. A
exatiddo das cores é da maior importincia para se ter uma
foto que represente exatamente as condi¢do das amostras, e
uma boa resolugdo permite que a pessoa leia os cartdes com
fotos colocados ao lado dos itens fotografados. Devem-se
usar as cores de referéncia X-Rite ColorChecker® (vermelho,
amarelo e verde) ou equivalentes e, quando possivel, o fundo
deve ser de veludo negro. E exigido um protocolo para tirar
fotografias, de modo que as fotos possam ser analisadas com
um software de cor/formato. Adicionalmente, o inspetor
deve sempre ter pelo menos um flash card de um 1GB e um
conjunto extra de baterias carregadas.

Em dias muito claros, com sombras escuras, pode ser
necessario usar técnicas de fill flash para obter uma boa
exposicdo. As amostras devem ser levadas para um local claro
para serem fotografadas, a menos que esteja chovendo. Isso

é especialmente valido em dias nublados, quando nédo ha
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muita luz, ou se as fotografias estiverem sendo tiradas numa
area muito sombreada.

Todas as amostras devem ser fotografadas da menor
distincia possivel para se obter mdxima clareza, e depois
cortadas e fotografadas novamente da menor distincia
possivel para mostrar as condi¢des no interior das frutas das
amostras. O photo card deve ser colocado a mesma distancia
das lentes que as amostras sendo fotografadas para evitar
problemas com profundidade de campo ou foco automaético,
e/ou confusdo a respeito de quais amostras foram extraidas
de quais lotes. Caso se encontrem problemas sérios em
algumas amostras, e ndo em outras, as amostras devem ter
etiquetas especificando o local do qual foram tiradas.

Todas as inspeg¢des devem incluir uma bateria padrdo de
fotografias, como as listadas abaixo. Além disso, devem
ser feitas fotos de quaisquer ocorréncias ndo usuais ou
problemas, tais como mangas com defeitos ndo usuais,
questdes de arrumacdo e limpeza, o interior sujo de um
caminhdo ou contéiner; e também de problemas 6bvios e
sérios relativos a arrumacdo da carga, ao fluxo de ar ou as
caixas.

Devem ser desenvolvidas fotografias padrio para cada tipo
de inspecdo. Exemplos de fotos que devem ser feitas para
carregar ou descarregar um veiculo de transporte estido
listados abaixo.

o Uma foto geral de toda a frente (maquinaria) do veiculo de
transito

o Um close do ajuste do termostato e das leituras da
temperatura corrente, junto com o grafico Partlow e um
adesivo “inspecdo pré-viagem”, se presentes

o Um close das grelhas de troca de ar fresco mostrando seus
ajustes

o Um close do(s) fecho(s) da porta de seguranga

o Uma foto geral da traseira de toda a carga com as portas
abertas

o Uma foto mostrando a parte de cima da carga,
registradores de temperatura, sistemas de remocéo de
etileno/CO, e a Linha Vermelha

o Um close da caixa(s) de amostra erguida no ar num
determinado 4ngulo e as caixas adjacentes, para mostrar
todos os orificios de ventilacdo da embalagem e o cédigo
de embalagem.

o Um close da parte de cima da caixa(s) da amostra nio
aberta

e Um close da caixa(s) da amostra aberta, mostrando o
contetido

o Um close mostrando o fabricante da caixa e o certificado
de resisténcia

o Um close de produtos representativos e de uma amostra
aleatdria (faga a foto em macro e o mais proximo possivel

para mostrar detalhes)

o Um close dos produtos representativos e de uma amostra
aleatdria cortados com um fatiador de manga OXO e
postos em cima do contetido da caixa(s) (faga a foto em
macro e o mais proximo possivel para amostrar detalhes)

e Um close do selo da alfindega se a inspegio for a tltima de
uma série.
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FORMULARIO DE AVALIACAO DA QUALIDADE DA MANGA

Informacdo do fornecedor: Fazenda/Empacotadora/Importador/CD/Varejo
(faca um circulo em torno de um desses)

Nome do Estabelecimento: Data: Hora:
Endereco: Telefone: Fax:
E-Mail Contato(s):

Detalhes da Inspecao

Tipo de inspecdo (marque um):  Fazenda Empacotadora/Transportador Pré-carregamento Cruzamento de fronteira
Consignatario /Reempacotador CD Varejista
Dada da inspegéo (d/m/a) Hora do inicio (hora local) Hora da finalizagdo (hora local) (expresse o tempo em 24 horas)

Instrucdes Especiais (se houver)

Codigo do Tratamento com Calor para a Empacotadora:

Pessoa(s) responsavel Organizagdo Representando




Informacdes Gerais—Fazenda de Manga

Dados de Temperatura Registrados em: °C or °F (FACA UM CIRCULO EM TORNO DE UM)

Temperatura do ar: ° Umidade relativa: % Estagdo de chuvas: Sim /Nio

Irrigagdo antes da colheita: Sim / Ndo Data da ultima Irrigagdo: Pesticida usado na colheita: Sim / Néo

Operacoes de Colheita: Uso de tesouras: Sim / Ndo Uso de escadas: Sim / Ndo Utensilios de auxilio a colheita: Sim / Nao

Indices de maturagio empregados na colheita (circule): Dias entre floracio e colheita Ombros Tamanho Peso Cordacasca Cordapolpa Brix
Outros Indices de maturagios: Observagoes:

Treinamento da Equipe de Colheita: Sim /Nado  Saldrios baseados em (circule um): Tempo / Peso / Unidades Outro:

Pedunculo deixado na fruta: Sim /Nio Comprimento Médio: cm. Sombra apds colheita: Sim / Ndo

Préticas de remocdo do latex:

Selecdo das mangas na fazenda: Sim /Ndo  Lavagem das frutas na fazenda: Tempo transcorrido antes da expedicado: min.
Distéincia entre fazenda e empacotadora: km  Tempo de trinsito entre fazenda e empacotadora: min.
Tipo de Transporte: Caminhdo Aberto / Caminhdo Coberto / Outro Transporte feito durante: Manha /Tarde /Noite / A qualquer hora

Observacoes Gerais ou Comentarios:




Empacotadora / Importador / Operacdes no Centro de Distribuicdo

1. AREA DE RECEBIMENTO DA EMPACOTADORA

Area sombreada para espera das mangas: Sim / Nio Tempo aproximado de espera: min. Temperatura do ar: °
Temperatura da polpa no descarregamento: ° Método de descarregamento: Seco /Com dgua Descricio:

Desinfetante: Concentragio: FFrequéncia de ajuste no desinfetante:
Temperatura da dgua: °  pHdadagua: Frequéncia de troca da d4gua:

Lavacdo com agua fresca depois do descarregamento: Sim /Ndo  Desinfetante e concentragio:

Operacio de sele¢cdo por tamanho: Manual / Mecinica Descrigdo:

2. AREA DE TRATAMENTO POR CALOR NA EMPACOTADORA

N° de tanques de dgua quente: Temp. do tanque de d4gua quente: na saida °na entrada: ° Horarios de checagem da temperatura:
Constante / Decrescente

Temperaturas fixadas da dgua: Numero de engradados por tanque: Caixas por engradado:

Método de aquecimento da dgua: Inje¢io direta de vapor no tanque / Injecdo de 4gua quente no tanque pH da 4dgua:

Desinfetante: Concentragio: Frequéncia de troca da dgua:

Temperatura da polpa apds tratamento com calor: °  Resfriamento com dgua: Sim /Nido Temp. da agua fria: °  Duracdo: min.
Tempo transcorrido entre d4gua quente e resfriamento com 4dgua: min. Cloragdo: Sim /Néo Temp. da polpa apds resfriamento com agua:
Frequéncia da troca de dgua: pH da 4dgua:

Comentarios Adicionais:




3. PROCEDIMENTOS DE RESFRIAMENTO APOS TRATAMENTO COM AGUA QUENTE (CAMARA FRIA)

Tempo de espera antes de embalar: min. Temp. do ar na drea de espera: ° Ventiladores para circulagdo do ar: Sim / Ndo
Espacamento aproximado entre paletes: cm entre fileiras cm entre linhas

Temp. do ar na drea de empacotamento: °

Comentarios:

4. LINHA DE CLASSIFICA(;RO DAS MANGAS

Entrada na linha de classifica¢do: Descarregamento seco: Manual: Automatico: Descarregamento com agua:
Manual: Automitico:

Quedas inferiores a 30 cm.: Sim / Ndo Giros de 90° (n°): Outros comentdrios:

Aplicagdo de cera: Sim /Nado Férmula da cer: Ar seco: Sim / Nao Temperatura do ar para secagem: °
Selecgdo das frutas nas mesas de empacotamento: Sim/N&do Acolchoamento adequado para mesas de empacotamento: Sim/Nio

lluminacido adequada para empacotamento: Sim/N&o
Montagem das caixas: Manual / MecAnica Orificios de ventilacdo adequados nas caixa: Sim / Nio Unidade de pressdo das caixas (psi)

Orificios de ventilagdo alinhados no palete: Sim / Nio Empilhamento cruzado no palete: Sim / Ndo Nuimero de caixas por palete:
Numero de fitas de arqueagio:

Dimensdes do palete (base): X cm Cantoneiras de reforco: Papelio / Plastico

Comentarios:




5. PROCEDIMENTOS DE RESFRIAMENTO E CARREGAMENTO

Temperatura do armazém: 0 Umidade relativa: %  Resfriamento por ar for¢ado: Sim /Nado Duragio: min.
Gradiente de temp. do ar for¢ado: local mais frio (fora, préximo de ventilador) ° local mais quente (dentro, ponto mais distante de ventilador):
Umidificagdo com ar for¢ado: Sim /Ndo Umidade relativa: %  Bloqueio dos orificios do palete: Sim / Nio

Doca de carregamento refrigerada: Sim /Ndo Inspecio do contéiner maritimo e pré-resfriamento antes de carregar: Sim /Ndo Set point da temperatura:

Set point da umidade % Set point da troca de ar: pés ctbicos por minuto Utilizagio de registrador de temperatura: Sim / Ndo
Fabricante do equipamento de resfriamento: Thermo King / Daikin / Carrier Localizagdo do gerador de forca: Na ponta (frente) / No interior
Localizagdo do registrador(es) de temp.: n° de caixas na carga: Padrio de arrumagio:

Empilhado acima da Linha Vermelha: Sim /Nido Uso de bloqueadores/escoras

Drenos do contéiner fechados: Sim / Nio Amortecedores a ar no caminhdo: Sim / Nido Distancia aproximada do porto de expedigio:
Ajustes da atmosfera controlada: BLn°:

Contéiner n°: Veiculo/Viagem:

Porto de carregamento: Destino final:

Porto de descarregamento: Consignatdrio:

Duragido estimada da viagem: dias

Comentarios:




Contéiner/Caminhdo Diagramma Para Carregamento

VISAO DE CIMA

1/4

1/2

3/4

Frente (Nariz)

Porta Traseira

Mostre os seguintes itens no diagrama:

O Saco de ar

I:I Registradores de temperatura

Papel/Papeldo/Amortecedores

Chaminé/abertura/entrada de ar

Documentacao
(se disponivel)

Anexado
Comprovante de carga (B/L n°) ]

Fatura comercial

Lista de empacotamento
Declaragdo alfandegdria
Recibo de entrega

Apdlice de seguro

O O00o-dgo.

Inspegdes de quarentena

Registros de temperatura
Fotografias

Analises de laboratdrio
Diagrama de bloqueios/Escoras
Relatoérios governamentais

Informacéo sobre inspecdo de CQ

N I [y Iy

Outros



Inspecdo/Avaliacdo das Mangas na Fazenda /Empacotadora/Importador/CD/ Varejista

Procedimento

Apés coletar as informagdes gerais adequadas sobre o
estabelecimento que fornece as frutas, prossiga para
a avaliagdo da qualidade das mangas. No caso de uma
visita a fazenda, faca uma amostra das frutas antes de
transportd-las da fazenda para a empacotadora. No
caso de uma visita a empacotadora, faga uma amostra
das frutas prontas para carregamento e exportagio.
Recomenda-se que pelo menos 10 frutas da mesma
variedade sejam amostradas aleatoriamente.
Concentre-se nos pardmetros externos de qualidade
antes de fatiar a fruta para observar a qualidade
interna.

No Centro de Distribuicdo, avalie as condi¢Oes gerais

das frutas e anote o estadio de maturagio e quaisquer
defeitos externos que observe. Fotografe as frutas nas
caixas.

Nos varejistas:

I. Anote as condi¢bes gerais das frutas exibidas:
Excelente, Muito Boa, Boa, Razodvel, Ruim.

2. Estime e registre a percentagem aproximada de
area vermelha na casca das frutas em exibi¢do. As
frutas com areas vermelhas na casca sio preferidas
pelo consumidor, embora nem todas as variedades
de mangas apresentem areas vermelhas na casca.

3. Compre 10 mangas da marca predominante,
escolhidas ao acaso; se houver mais de uma marca
disponivel, tire uma amostra de 10 frutas das
outras marcas.

Nota: Se as mangas em exibigdo estiverem verdes
e duras, compre outras 5 a 10 frutas para manter
durante 5 dias a 20°C para avaliar 1) capacidade de
amadurecimento; 2) aparecimento de sintomas de
disturbio fisioldgico.

DURANTE AVALIACAO DAS FRUTAS (no

laboratorio)

Escolha uma mesa bem iluminada para prosseguir

a avaliagdo das frutas. As manchas na superficie sdo
classificadas com base na percentagem da superficie
da fruta afetada pelo defeito. Em intimeros casos, as
frutas terdo mais de um defeito. Avalie a percentagem
da fruta afetada por cada defeito. Consulte as escalas
de avaliagdo propostas para cada parimetro de
qualidade das mangas a serem avaliadas (ver abaixo
Escalas de Classificagdo Recomendas para Avaliagéo de
Mangas).

Procedimento

Numere cada fruta com uma caneta apropriada.
Fotografe as frutas de ambos os lados em grupos de
cinco contra um fundo de veludo preto. Coloque as
placas de referéncia de cores perto das frutas para
andlise da imagem.

1. Classifique a cor de fundo externa (Verde (V), Em
transicdo (T), ou Amarela(A)).

2. Avalie a aparéncia externa de cada fruta
individualmente. Consulte a secdo 7 do apéndice
do Manual da Pés-colheita de Manga para exemplos
ilustrados.

o Imperfei¢cdes (dano mecinico, queimadura
por dgua quente, manchas nas lenticelas,
dano por inseto, afundamento peduncular
etc.)

o Casca da manga enrugada devido a perda de
agua

 Sintomas externos de apodrecimento
(manchas de antracnose, podridido
peduncular etc.)

3. Antes de fatiar a fruta, certifique-se de avaliar a
firmeza testando-a com as maos.

4. Fatie as mangas com o fatiador OXO. Classifique a
maturacdo de cada fruta usando a escala de cor da
polpa, de 1 a 5. Fotografe a aparéncia interna.

5. Meca a firmeza da fruta usando um testador de
firmeza do tipo Effe-gi com uma ponteira redonda
de 5/16 de polegada (8 mm) do tipo Magness-
Taylor. Meca a firmeza da polpa em dois locais em
torno do equador da fruta e em ambos os lados
da semente (pelo menos 5 mm da casca; veja foto
na pagina 13). Expresse as medidas em libras-forca
(Ibf).

6. Avalie a aparéncia interna de cada fruta. Consulte
a secdo 7 do apéndice deste manual para exemplos
ilustrados.

o Note se hd pisaduras (dreas amassadas)
internas (préximo da semente, abaixo da
casca, ou em ambos)

o Note se hd presenca de escurecimento
vascular em tecidos adjacentes a casca

o Note se a polpa da fruta tem o odor
caracteristico de manga

7. Avalie a presenca de sinais de disturbios internos
ou de decomposigio.
o Podridido peduncular

o Note se a podriddo externa se estende ao
interior da polpa

» Note se estio presentes semente gelatinosa,
ponta mole ou afundamento peduncular

o Note se estdo presentes sintomas de dano
interno por calor ou frio



Data: Variedade: Hora do dia:

Nome do
empreendimento: Local:
Avaliador: Roétulo/Origem:

AVALIACAO DA EXIBICAO NA LOJA

Comentarios:

Condicdo Geral das Frutas Pesquisadas:

‘ Excelente ‘ Muito boa ‘ Boa ‘ Razoavel ‘ Ruim ‘

Percentagem média de areas avermelhadas na casca (estimativa visual):

‘ 0-20% ‘ 21-40% ‘ 41-60% ‘ 61-80% ‘ 81-100% ‘

AVALIACAO DE LABORATORIO NO MOMENTO DA PESQUISA SOBRE APARENCIA EXTERNA

Podridao ext
Cor de fundo Corte do pedinculo Dano por calor ou frio oart .ao externa
(gravidade 0-3)
. Fruta i . Afundamento | Queimadura
Niumero | Tamanho Manchas Cicatrizes e .
murcha peduncular por latex
dafruta | dafruta vIiTlaA (Sim/ | Comprimento nas Descoloracdo (0-3) cortes (0-3) (0-3) (0-3) AT—— Podriddo
Ndo) | »/«1/2inch | lenticelas | dacasca (0-3) peduncular
(0-3)
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10




APARENCIA INTERNA DE MATURACAO E PODRIDAOINTERNA

Nimero
da
fruta

Firmeza da
fruta (escala
manual 1-5)

Pisaduras
(0-3)

Maturacao
da polpa
(cor 1-5)

Firmeza da
polpa (lbs)

Escurecimento
vascular (0-3)

Teor de
sélidos
soliveis
(°Brix)

Odor da
manga (1-3)

Disturbios internos ou podriddes

(Sim/N&ao) | Descricdo/Gravidade (0-3)

Data quando
madura
(apenas frutas
amadurecidas
em lab.)
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OBSERVACOES:




Escalas de Classificacdo Recomendadas para Avaliacao de Mangas

Nota: Consulte "Instrugées de Inspecdo de Manga -
Mercado Misto e Ponto de Expedigdo", disponivel no
Agricultural Marketing Service do Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos. Referéncias a “drea”
estdo baseadas em frutas com 3 polegadas de didmetro
e devem ser ajustadas para frutas significativamente
maiores ou menores. Para classificar os defeitos, use
uma escala de 0 a 3 em que o = nenhum, e as notas 1, 2

e 3 correspondem a “Defeito”, “Dano” e “Dano sério”,
respectivamente, nas Instrugdes de Inspecio.

AVALIAga ES DA QUALIDADE EXTERNA
Condicdo Geral: Pontue a exibi¢io das mangas como
um todo com base na aparéncia geral das frutas.

Cor da Casca (% de area vermelha): As mangas
possuem diversas colora¢des da casca dependendo do
estadio de maturacio, da regido do cultivo (condi¢des
climaticas) e das praticas de poda (penetragio da luz
nas copas). Em geral, a casca avermelhada (de rosa
avermelhado até vermelho escuro) é o resultado de
boa penetragio da luz nas copas e baixas temperaturas
noturnas. Por outro lado, tonalidades de amarelo,
laranja ou a auséncia da cor verde na casca sdo sinais
de amadurecimento da fruta.

Durante a colheita comercial, os colhedores escolhem
as frutas que estdo fisiologicamente maturas; no
entanto, diferentes estddios de maturagio estardo
presentes na mesma arvore na época da colheita.

A cor da casca da manga é avaliada com base na
percentagem da superficie da fruta que exibe uma
coloragdo avermelhada. Mudangas na cor da casca
denotam o processo de amadurecimento na fruta,
especialmente a destruicdo da clorofila e o inicio do
desenvolvimento de pigmentos carotendides. Diversos
especialistas em marketing de produtos agricolas
concordaram que os consumidores americanos
preferem mangas com tonalidades avermelhadas na
casca.

Tamanho da Fruta: Quando as mangas sdo
exportadas, elas sdo usualmente comercializadas

em caixas de 4 quilos que contém diferentes
nuimeros de frutas, dependendo de seu tamanho. As
empacotadoras de mangas usualmente empacotam
6,7,8, 9,10, 12, 14 ou I6 mangas por caixa — assim,

os pesos médios das frutas em cada uma dessas
embalagens sdo, aproximadamente, 667, 571, 550, 444,
400, 333, 286 e 250 gramas, respectivamente.

Quando o mercado americano tem oferta abundante
de frutas, as exigéncias de tamanho ficam mais
estritas, usualmente requerendo mangas de tamanho
ndo inferior a 10.

Cor de Fundo: 1dentifique a cor da casca, excluindo

a porcdo com a cor vermelha, como V = verde, T = em
transicdo (amarelo claro esverdeado) e A = amarelo.
Quando descrever a cor de fundo, considere a cor
predominante, mesmo que varias tonalidades estejam
presentes.

Apara do Pediinculo: Indique se o pediinculo estd
presente ou ndo (S/N); se presente, o pediinculo ndo
deve exceder aproximadamente 1,25 cm (%2 polegada)
se tiver sido partido na zona natural de excisdo
(indique se é maior que [>] ou menor que [<] 1,25 cm de
comprimento).

Manchas nas Lenticel: As lenticelas sdo aberturas
naturais na casca da manga que facilitam a troca

de gés envolvida na respiragdo. As lenticelas ficam
escuras e necroticas durante o armazenamento pos-
colheita. Isso é especialmente evidente em mangas
tratadas com dgua quente. As manchas nas lenticelas
podem ser sintoma inicial de dano por d4gua quente
na casca da fruta, ou sintoma de dano por frio. As
manchas nas lenticelas devem ser avaliadas com
base na percentagem da superficie da fruta que estd
afetada, e pontuadas usando-se uma escala de 0 a 3:
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0 = nenhuma mancha nas lenticelas

1 = ligeiras manchas nas lenticelas

2 = manchas moderadas nas lenticelas
3 = manchas severas nas lenticelas

Nenhuma pontuagio = 5% ou menos da superficie da
fruta afetados

Ligeira = > 5% a 15% da superficie da fruta afetados
Moderada = > 15% até 25% da superficie da fruta
afetados

Severa = > 25% da superficie da fruta afetados

Descoloracdo da Casca Resultante de Dano por
Agua Quente ou Dano por Frio: As mangas sdo
vulnerdveis a exposicdo a 4gua quente acima de 116°
F (46,6°C). Em muitos casos, tal como ocorre com
frutas imaturas, a casca fica enrugada com a exposicio
a dgua quente. Uma descolora¢io marrom peculiar
e mesmo um tecido necrosado sem nenhum padrio
definido sdo sintomas de escaldadura com igua
quente.

Devido a sua origem subtropical, as mangas também
sdo vulnerdveis a danos por frio em temperaturas

de armazenamento abaixo de 10°C (50°F). A cultivar
especifica, a matura¢do no momento da colheita e o
tempo de armazenamento influenciam a gravidade
dos sintomas. Mangas com danos por frio podem
exibir manchas nas lenticelas, uma superficie dspera,
descoloragdo cinza na casca e uma casca de aparéncia
opaca, ndo atraente.

A descoloragdo da casca deve ser avaliada com base
na percentagem da drea da superficie da fruta que
estd afetada, e pontuada usando-se uma escala de

0 a 3. Anote se a descoloragdo (em toda a amostra)
parece ser devida a dano por calor ou dano por frio
(ou ambos) fazendo um circulo em torno do item(s)
adequado.



0 = nenhuma descoloragdo da casca
1 = ligeira descoloragdo da casca
2 = descoloragdo moderada da casca
3 = descoloragdo severa da casca

Nenhuma pontuagdo = 5% ou menos da superficie da
fruta afetados

Ligeira = > 5% a 15% da superficie da fruta afetados
Moderada = > 15% até 25% da superficie da fruta
afetados

Severa = > 25% da superficie da fruta afetados

Enrugamento da Fruta por Perda de Agua:
Embora a maior parte das empacotadoras que
exportam para os Estados Unidos faca a aplicacdo
de ceras nas mangas para limitar a perda de d4gua e
melhorar o brilho das frutas, é provavel que, apds
longos periodos de manuseio, as mangas comecem

a mostrar sinais de perda de 4gua. Mudangas na
textura da casca (i.e., rugosidades) e uma cor sem vida
podem ser interpretadas como sintomas de perda

de 4gua. Como o murchamento (enrugamento da
casca) provavelmente ocorrerd em toda a superficie
da fruta, especialmente quando totalmente madura,
é recomendado que se classifique o murchamento
numa escaladeoas:

0 = nenhum murchamento

1 = ligeiro murchamento da casca

2 = murchamento moderado da casca
3 = murchamento severo da casca

Nenhuma pontuacido = 5% ou menos da superficie da
fruta afetados

Ligeira = > 5% a 15% da superficie da fruta afetados
Moderada = > 15% até 25% da superficie da fruta
afetados

Severaa = > 25% da superficie da fruta afetados

Cicatrizes e Cortes: As Instrucdes para Inspegio
distinguem entre cicatrizes e cortes (“dano mecinico”
ou “rompimentos na casca’) que estdo cicatrizados

versus os que estdo frescos. Cicatrizes e cortes
cicatrizados sdo considerados defeitos permanentes
ou de “qualidade” que ndo mudam durante o
armazenamento e o transporte; cicatrizes e cortes
ainda frescos sdo condicOes defeituosas. Pontue
cicatrizes e cortes que sdo condi¢des defeituosas
usando uma escala de o a 3:

0 = nenhuma cicatriz ou corte
1 = dano ligeiro

2 = dano moderado

3 = dano severo

Ligeiro = o dano excede um circulo que tem Y4

de polegada de didmetro ou % de polegada de
comprimento.

Moderado = O dano aprofunda-se na polpa ou excede
um circulo que tem %2 polegada de didmetro ou 2
polegada de comprimento.

Severo = O dano aprofunda-se na polpa ou excede um
circulo que tem 1 polegada de didmetro ou 1 polegada
de comprimento.

Afundamento Peduncular: Esta é um disturbio da
manga, especialmente evidente na cultivar Tommy
Atkins, na qual os tecidos que circundam a drea do
pedunculo afundam, causando a deformacéo da fruta.
Quando se remove a casca, ficam evidentes cavidades
vazias onde os tecidos vasculares desapareceram.
Usualmente, as mangas imaturas sdo mais vulneraveis
ao afundamento peduncular, embora se argumente
que praticas de cultura, como a interrup¢io da
irrigacdo antes da colheita e a ampliagido do tempo
entre colheita e tratamento por calor, poderiam
reduzir os sintomas. O afundamento peduncular deve
ser classificado numa escala de 0 a 3.

o = nenhum afundamento

I = afundamento muito ligeiro
2 = afundamento moderado

3 = afundamento sério
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Nenhuma pontuagdo = 5% ou menos da superficie da
fruta afetados

Ligeiro = > 5% a 10% da superficie da fruta afetados
Moderado = > 10%, mas < 15% da superficie da fruta
afetados

Sério = > 15% da superficie da fruta afetados

Nota: Nas Instrugdes para Inspecio, esse disttirbio é
chamado "Areas Afundadas com Polpa Descolorida
Subjacente” e "Areas Afundadas Descoloridas."

Queimadura por Latex: O seiva ou latex
transportado através dos tecidos vasculares da
mangueira e da manga as vezes sdo danosos para a
casca. Os procedimentos envolvidos no manuseio
das frutas durante a colheita e o transporte até as
empacotadoras muitas vezes resultam em que o latex
do peddnculo da manga pingue sobre os tecidos

da casca, causando uma faixa de tecido necrético e
manchas nas lenticelas. A queimadura por latex deve
ser avaliada numa escala de o a 3. O latex claro, ou ndo
suficientemente escuro para desvalorizar a fruta, ou
que ndo afeta a aparéncia, ndo deve ser classificado
como queimadura por latex.

o0 = nenhuma queimadura por ldtex
1 = ligeira queimadura por ldtex
2 = queimadura moderada por ldtex
3 = queimadura severa por ldtex

Nenhuma pontuagdo = 5% ou menos da superficie da
fruta afetados

Ligeira = > 5% a 15% da superficie da fruta afetados
Moderada = > 15% até 25% da superficie da fruta
afetados

Severa = > 25% da superficie da fruta afetados

Podriddo Externa: H4 vdrios patdgenos que afetam
as mangas na pos-colheita, predominantemente
infeccOes flngicas. A presenca de doenga deve ser
registrada com uma avaliacdo de sua gravidade. Se
possivel, mediante observagdo, o inspetor deve tentar



identificar o agente causal da podrido. A gravidade da
podridédo deve ser avaliada usando-se uma escala de o
as.

Nota: As defini¢bes das pontuagdes para antracnose
sdo diferentes daquelas para qualquer outro tipo de
podridéo.

0 = nenhuma podriddo externa

1 = inicio (leve) de podriddo externa
2 = podriddo externa moderada

3 = podriddo externa (severa)

Incidéncia de Podriddo Peduncular: A podriddo
peduncular é mais comumente causada devido

a infec¢do por fungos ou bacteria (Dothiorella sp.

ou Erwinia pantoea). A doenga afeta as mangas
Tommy Atkins cultivadas em varios paises e é uma
grande preocupacio entre os produtores. Pesquisas
preliminares mostraram que o podriddo peduncular
é reduzida em até 50% nas frutas tratadas com dgua
quente, fazendo desse o tratamento mais eficaz
disponivel.

Inicial (leve) (1) = < 10% da superficie da fruta afetados
Moderada (2) = > 10 a 25% da superficie da fruta
afetados

Avancada (severa) (3) = > 25% da superficie da fruta
afetados

Incidéncia de Antracnose: A antracnose é uma
doenga fiingica que usualmente se evidencia

em mangas maduras depois de periodos de
armazenamento de 2 a 3 semanas apds a colheita. A
doenca aparece como manchas necrdticas na casca da
fruta, que aumentam em tamanho com a gravidade
da doenca. As lesdes na casca acabam causando
sintomas na polpa, como o amolecimento do tecido
imediatamente abaixo das lesdes causadas pela
antracnose.

Defeito (1) = > 5a 15% da superficie da fruta afetados
Dano (2) = > 15% a 25% da superficie da fruta afetados

Dano sério (3) = > 25% da superficie da fruta afetados

AVALIAC&ES DA QUALIDADE INTERNA
Firmeza da Fruta (escala de 1 a 5 pontos com base

na resposta a pressdo manual): 1 = muito dura (a fruta
ndo “cede”), 2 = eldstica (pode-se sentir a polpa se
deformando [quebrando] 2 a 3 mm sob uma grande
forca dos dedos; muito borrachenta), 3 = quase madura
(surge uma deformagio de 2 a 3 mm com ligeira
pressio dos dedos; a fruta se deforma com uma
grande pressdo da mao), 4 = madura, ou no ponto de
comer (toda a fruta se deforma com pressio moderada
da mio), 5 = excessivamente madura (toda a fruta se
deforma com ligeira pressdo da mio).

Pisaduras ou Amassamento: O manuseio descuidado
ou brusco pode resultar em depressdes ou partes
achatadas na manga. Nesses pontos, muitas vezes

a casca ndo é afetada, mas a polpa abaixo dela estd
danificada e descolorida. Essas lesdes devem ser
classificadas com base na profundidade, na drea e na
descoloracdo usando-se uma escala de o a 3:

0 = sem pisaduras

I = pisaduras leves

2 = pisaduras moderadas
3 = pisaduras sérias

Leve = Leve amassamento da superficie e descoloragio
da polpa estendendo-se por > 1/8 polegada de
profundidade e > %2 polegada de didmetro.

Moderada = Amassamento da superficie e
descoloracido da polpa estendendo-se por > V4 polegada
de profundidade e > % polegada de diAmetro.

Severa = Amassamento da superficie e descoloracdo
da polpa estendendo-se por > V2 polegada de
profundidade e > 1 polegada de didmetro.

Maturacao da Polpa: Na maior parte das operagdes
de campo, a maturagio e o amadurecimento

sdo classificados de acordo com uma escala de 5
pontos para a cor da polpa. A escala concentra-se
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na propor¢io entre segmentos brancos ou verdes e
segmentos amarelo-alaranjados presentes na polpa da
manga (veja fotos nas paginas 12 e 13). Uma fruta com
4 da superficie da polpa mostrando coloragdo amarela
deve ser classificada como 2 pela sua cor; uma fruta
com Y2 da superficie da polpa mostrando coloragio
amarela deve ser classificada como 3; e assim por
diante, com a fruta com 100% da polpa mostrando as
cores amarelo e laranja classificada como 5. As mangas
com a polpa sem nenhuma colora¢do amarela, com
apenas branco ou verde, devem receber a classificagdo
I e serem consideradas imaturas.

Em inimeras operagdes de colheita para exportagio,
os produtores procuram colher frutas com %4 a 72

da polpa mostrando colora¢do amarelo-alaranjado
(i.e., estadios 2 a 3). As frutas colhidas nos estadios

I e 2 tém maior incidéncia de defeitos relacionados
ao tratamento com calor, tais como afundamento
peduncular (Tommy Atkins), manchas nas lenticelas
e escaldaduras com dgua quente, em comparagdo com
frutas colhidas no estddio 3 ou acima desse.

Firmeza da Polpa (Ibs): Devido a atividade de
numerosas enzimas durante o amadurecimento, a
manga perde firmeza e cede ao toque a medida que
amadurece. Uma medida da firmeza da fruta é uma
indicacdo da taxa de amadurecimento. As frutas mais
firmes sdo preferidas no mercado. A firmeza da polpa
deve ser medida usando-se um penetrémetro portatil
(tipo Effe-gi) com uma sonda Magness-Taylor de 8
mm de didmetro. As medidas devem ser feitas em dois
pontos opostos entre a casca e a semente da manga
(ver foto na pagina 13). A média de ambas as medidas
deve ser registrada para cada fruta.

Escurecimento Vascular: Este é um sintoma de dano
causado pela exposicdo a 4gua quente, especialmente
nas frutas imaturas. Os fios vasculares na polpa

da fruta assumem uma peculiar descoloragdo
amarronzada que comeca com os fios vasculares
proximos a superficie da manga e penetram na

polpa a medida que o disttirbio se torna mais

grave. A descoloragio vascular deve ser julgada com
base na intensidade da descoloracdo marrom e na
profundidade de sua penetrac¢do na polpa usando-se
uma escaladeoas:

0 = nenhuma descoloragdo vascular
1 = leve descoloragdo vascular

2 = descoloragdo vascular moderada
3 = descoloragdo vascular séria

Leve = Leve descoloragdo que se aprofunda ndo mais
que 5 mm na polpa

Moderada = Moderada descoloracdo que se aprofunda
ndo mais que 10 mm na polpa

Severa = Severa descoloracio que se aprofunda 15 mm
ou mais na polpa

Teor de Sélidos Soliaveis (°Brix): O teor de sélidos
soltiveis é uma medida que tem uma boa correlacio
com a dogura da manga e o conteudo de agticar, jd que
o principal componente soltivel da fruta é a frutose. O
teor de sdlidos soltiveis deve ser medido em amostras
de suco da manga que se obtém espremendo-se a
grande fatia da parte mais carnuda da manga que foi
anteriormente cortada para testar a cor da polpa.

Odor da Manga: O odor da manga pode indicar o
grau de maturacio, ou pode indicar disturbios como
fermentacdo ou decomposicdo. O odor da manga deve
ser classificado como:

1 = odor de manga verde
2 = odor normal de manga madura
3 = odor desagraddvel (descreva em "Observagdes”)

Disturbios Internos ou Podriddo: As mangas estdo
sujeitas a muitos distdrbios diferentes que podem
causar a descoloragio interna ou a decomposigio da
polpa. Verifique se ha podriddo peduncular na polpa
que talvez nio esteja aparente externamente e observe
se apodrecimentos na superficie se aprofundam pela

polpa.
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O colapso interno da polpa (internal breakdown) é um
conjunto de disturbios que se inicia antes da colheita,
mas causam sérios danos na pds-colheita. Existem
trés tipos de disttirbio interno: “semente gelatinosa”;
“ponta mole” e “cavidade peduncular”. Em todas essas
trés alteragGes, a polpa afetada tem a aparéncia de
mole, excessivamente madura, saturada com dgua ou
gelatinosa.

O dano pelo frio ou o dano pelo calor também podem
causar uma descoloracio difusa da polpa, em tons
cinzentos ou amarronzados, que é diferente da
descoloragio vascular causada pelo dano por calor,
no sentido de que afeta apenas o tecido mesocarpo
(polpa). Também difere da pisadura, pois o tecido
continua intacto. Tecidos internos endurecidos (por
amido) e formacdo de cavidades (que nio na drea do
pedunculo) devem ser classificados nesta categoria.

Mangas danificadas pelo frio mostram tecido
encharcado que se manifesta na superficie da fruta e
penetra a polpa.

Mango Pulp Firmness Evaluation




Danos internos devem ser classificados com base na
area afetada, usando-se uma escalade o a 3:

o = nenhum dano ou podriddo

1 = leve dano ou podriddo

2 = dano ou podriddo moderados
3 = dano ou podriddo severo

Leve = Qualquer dano ou podriddo que afete uma area
de até 3% de polegada (1,9 cm) de didmetro

Moderado = Dano ou podridio que afete uma area

de mais de % de polegada (1,9 cm) até 172 polegada de
didmetro

Severo = Dano ou podridio que afete uma drea de mais
de 1v2 polegadas (3,8 cm) de didmetro
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