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RESUMO 
 

Brito, Ihago Henrique Cruvinel.: Armazenamento e conservação na pós-
colheita dos frutos da mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) em 
diferentes temperaturas. 21p. Trabalho de conclusão de curso (Curso de 
Bacharelado em Agronomia). Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia Goiano - Campus Morrinhos, Morrinhos, GO, 2020. 
 
A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é uma espécie frutífera de ampla 
distribuição fitogeográfica no Cerrado de característica não endêmica. Os frutos 
são ricos em vitamina C, Ferro, Niacina, mas possuem alta perecibilidade. Neste 
sentido, o uso de técnicas pós-colheita se faz necessário para preservar a 
qualidade dos frutos da mangabeira. Objetivou-se com este estudo avaliar as 
características físico-químicas dos frutos da mangabeira em diferentes 
temperaturas ao longo do período de armazenamento, a fim de identificar 
condições que reduzem as perdas pós-colheita. Foram realizadas avaliações 
físico-químicas: firmeza de polpa (N), teor de sólidos solúveis (SS, °Brix), 
porcentagem de perda de massa, pH e acidez titulável total. Foi utilizado 
delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 5, sendo duas 
temperaturas de armazenamento: 10 e 20ºC x cinco períodos de 
armazenamento: 0, 2, 4, 6 e 8 dias, com três repetições e três frutos em cada 
repetição. Com relação a firmeza foi verificada uma redução na firmeza dos 
frutos de 17% e 37% para os frutos armazenados a 10 e 20ºC, respectivamente. 
Na perda de massa, os frutos armazenados a 10ºC tiveram uma redução de 
aproximadamente 50% em relação aos armazenados a 20ºC. A senescência dos 
frutos reduziu significativamente a acidez titulável e o teor de sólidos solúveis no 
8º dia de armazenamento, para os frutos armazenados a 20ºC. As análises de 
pH não tiveram significância em nenhuma avaliação. Os resultados demonstram 
que os frutos de mangaba devem ser armazenados sob a temperatura de 10ºC 
para uma maior preservação da qualidade pós-colheita dos frutos.  
 

Palavras-Chave: Vida de prateleira, mangaba, físico-química, perdas pós-

colheita. 
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ABSTRACT 

 

Brito, Ihago Henrique Cruvinel.: Post-harvest storage and conservation of 
mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) fruits at different temperatures. 
21p. Final course work (Bachelor's Degree in Agronomy). Goiano Federal 
Institute of Education, Science and Technology, Campus Morrinhos, Morrinhos, 
GO, 2020. 
 
The mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) is a fruit species of wide 
phytogeographic distribution in the Cerrado with a non-endemic characteristic. 
The fruits are rich in vitamin C, iron, niacin, but have high perishability. So, the 
postharvest techniques are necessary to preserve the mangabeira fruits quality. 
This study was carried out to evaluate the physicochemical characteristics of 
mangabeira fruits at different temperatures throughout the storage period, in 
order to identify conditions that reduce post-harvest losses. Physico-chemical 
evaluations were carried out: pulp firmness (N), soluble solids content (SS, °Brix), 
percentage of mass loss, pH and total titratable acidity. A completely randomized 
design was used, in a 2 x 5 factorial scheme with two storage temperatures: 10 
and 20º C x five storage periods: 0, 2, 4, 6 and 8 days, with three replications and 
three fruits in each repetition. Regarding firmness, a reduction in firmness of fruits 
of 17% and 37% was verified for fruits stored at 10 and 20ºC respectively. In the 
loss of mass, the fruits stored at 10ºC had a reduction of approximately 50% in 
relation to those stored at 20ºC. There was not a great change in the titratable 
acidity of these fruits, with only the significance of the result of the 8th day in the 
treatment at 20ºC because it is due the senescence of these fruits. In total soluble 
solids (º Brix), statistical significance is only found on the 8th day of evaluation. 
The pH analysis did not obtain significance in any evaluation. It is noted that for 
a better conservation of the properties of the fruits they must be stored at 
approximately 10º C 
 

Keywords: Shelf life, mangaba, physicochemical, postharvest losses. 
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1. Introdução 

 

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é uma espécie frutífera de 

ampla distribuição fitogeográfica no Cerrado, apesar de ser árvore nativa não é 

endêmica no bioma, podendo ocorrer nos biomas Amazônia, Caatinga e sendo 

encontrada também no Peru, Bolívia e no Paraguai (LÉDO et al., 2015).  

Em 2018 a produção da mangaba no Brasil foi de 1751 toneladas, sendo 

que os estados produtores são: Paraíba (733 t), Sergipe (373 t), Bahia (243 t), 

Rio Grande do Norte (152 t), Alagoas (142 t), Minas Gerais (94 t), Pernambuco 

(6 t), Ceará (4 t), Maranhão (3 t) (IBGE 2018). 

O fruto da mangabeira é considerado do tipo climatérico e possui aroma 

e sabor característico, com características essenciais a alimentação humana, 

como teores de vitamina C, ferro, niacina (LÉDO et al., 2011). E contempla alto 

teor de sólidos solúveis totais sendo associados a uma acidez elevada, tem um 

sabor característico, que é apreciado por uma diversidade de consumidores 

dessa fruta (SOARES et al., 2001).  

As características nutracêuticas da mangabeira tem despertado o 

interesse da indústria alimentícia para a fabricação de sorvetes, picolés, geleias, 

sucos, refrescos, licores, doces, xarope e vinho, mas além do seu fruto há outros 

produtos com grande potencial farmacológico que é extraído dessa cultura 

(ARRUDA et al., 2016).  

A alta perecibilidade dos frutos compromete o transporte e 

comercialização dos mesmos, demonstrando a importância do uso de técnicas 

pós-colheita (MIRAHMADI et al., 2011; ANDRADE JÚNIOR et al., 2016). 

A qualidade pós-colheita é decorrente das técnicas de cultivo e 

primordialmente de informações de manejo pós-colheita dos frutos, sendo estes 

fatores limitantes a expansão de pomares cultivados em grande escala. As 

características físico-químicas dos frutos sofrem grandes variações conforme a 

frutífera é implantada e conduzida, tendo relação direta com características 

genéticas, condições edafoclimáticas, pela fase de maturação desses frutos dos 

quais afetam diretamente tais caraterísticas (FAGUNDES & YAMANISHI, 2001).  

As modificações físicas e químicas que ocorre durante todo processo de 

amadurecimento em frutos, provocam diversas alterações na qualidade e 

conservação dos mesmos (BREMENKAMP, 2019). 
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A firmeza do fruto constitui um atributo de qualidade com o intuito de 

indicar o ponto da colheita e o grau de maturação desses frutos, o que auxilia na 

comercialização dos mesmos. Sendo assim os frutos com uma baixa resistência 

em sua polpa consequentemente apresentam menor resistência ao transporte, 

manuseio e armazenamento (FERREIRA et al., 2010). 

O teor de sólidos solúveis totais e a acidez titulável são utilizados como 

parâmetros para a avaliação do estádio de colheita dos frutos em vista que existe 

uma correlação entre essas variáveis (FIORAVANÇO et al., 1992). 

A definição da temperatura de armazenamento é essencial para a 

preservação pós-colheita, pois frutos tropicais armazenados em temperaturas 

abaixo de 10ºC podem desenvolver injúria por frio e se mantidas em temperatura 

de ambiente ou podem ter os processos metabólicos acelerados. A utilização da 

refrigeração e um dos métodos para diminuir a taxa respiratória, a perda de água 

e retardar o amadurecimento dos frutos (PAULL, 1994). 

Neste sentido, objetivou-se com este trabalho avaliar as características 

físico-químicas dos frutos da mangabeira em diferentes temperaturas ao longo 

do período de armazenamento, a fim de identificar quais as condições reduzem 

as perdas pós-colheita de frutos de mangabeira.  

 

2. Material e Métodos 

 

Os frutos de mangabeira produzidos no pomar do Instituto Federal Goiano 

– Campus Morrinhos (17º48’58”S;49º12’12”W; com 907 metros de altitude), 

foram colhidos no estádio de maturação “de vez”, que é aquele em que o fruto 

se encontra ligado a planta mãe, mas já se encontra na maturidade fisiológica 

(VIEIRA NETO et al., 2002).  

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, 

em esquema fatorial 2 x 5 (duas temperaturas de armazenamento, 10 e 20ºC x 

cinco períodos de armazenamento: 0, 2, 4, 6 e 8 dias), com três repetições. Cada 

repetição foi composta por três frutos. 

Os frutos coletados foram lavados e previamente selecionados, retirando 

frutos com injúrias ou com indício de infecção de patógenos. Os frutos foram 

dispostos em bandejas de poliestireno expandido de 150 mm X 150 mm X 18 

mm e logo após acondicionados a temperaturas de 20ºC em uma sala com 
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ambiente controlado e 10ºC na estufa incubadora BOD de acordo com o 

requerido tratamento, conforme a figura 1. 

 

Figura 1. Frutos armazenados em ambiente sob a temperatura de 20ºC 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Em cada período de armazenamento os frutos foram avaliados quanto às 

propriedades físico-químicas: firmeza de polpa (Newton N) (CALBO & NERY, 

1995), teor de sólidos solúveis (SS, °Brix) (AOAC, 1997), porcentagem de perda 

de massa, pH e acidez titulável total (AOAC, 1997).  

A firmeza de polpa foi realizada com o auxílio de um aplanador (Figura 2). 

Para esta avaliação o fruto foi depositado sobre a base do aplanador e sobre ele 

colocado uma placa de vidro de peso conhecido, com o auxílio de um paquímetro 

foi mensurada a área de deformação do fruto e as medidas obtidas em milímetro 

(mm). A deformidade da polpa foi obtida no comprimento longitudinal (mm) e 

vertical (mm), da parte adaxial (superior) e abaxial (inferior) dos frutos de cada 

repetição. A partir do 4º dia foram avaliados apenas os frutos dos frutos 

armazenados a 10ºC, pois os frutos armazenados a 20ºC sofriam esmagamento 

no momento da determinação da firmeza. Isto ocorreu devido à alta 

perecibilidade do fruto da mangaba. 

Para o cálculo da firmeza foi utilizado a seguinte formula: 

(𝐹 =
𝑃

𝐴
) ∗ 9,8 

Em que F e dado em Kgf 

9,8 unidade para transformação em Newton (N) 

P unidade de medida conhecida com valor 0,490  

A e dado a partir da seguinte formula: 

𝐴 = 𝐿1 ∗ 𝐿2 ∗ 0,789 

L1 obtido da mensuração da zona deformação vertical 

L2 obtido da mensuração da zona deformação longitudinal 

0,789 unidade fixa da fórmula. 
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Figura 2. Aplanador com placa transparente, para a avaliação da firmeza 
do fruto de mangaba. 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Depois de realizada a avaliação da firmeza os frutos foram seccionado ao 

meio, macerados e coados em peneira para a obtenção do suco celular (Figura 

3). 

 

Figura 3. Almofariz com o pistilo para a maceração dos frutos de 
mangaba. 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 
Após a maceração e a extração do suco, foi realizada a avaliação dos 

sólidos solúveis (°Brix) desses frutos, utilizando um refratômetro digital portátil 

(Marca Megabrix, Modelo, RTDS-28) (Figura 4).  
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Figura 4. Refratômetro digital portátil, para análise do teor de sólidos 
solúveis (Brixº). 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Para a medição do pH foi utilizado um peagâmetro digital portátil (Marca 

Lucadema, Modelo Mpa-210) (Figura 5), para a determinação de pH de cada 

repetição, através do método potencial hidrogeniônico sendo calibrado através 

de soluções tampão (pH 4 e 7) de acordo com a metodologia AOAC (1997). 

 

Figura 5. Peagâmetro digital portátil, para análise de pH das amostras. 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Logo após a avaliação do pH das amostras, 10 mL do suco foram 

transferidos para um erlenmeyer e adicionados 90 mL de água deionizada e três 

gotas de fenolftaleína, e então foi efetuada a titulação com Hidróxido de Sódio 

(NaOH, 0,1N) até atingir pH 8,1 (Figura 6). 
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Figura 6. Titulação das amostras. 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Na avaliação de perda de massa foi realizada a pesagem dos frutos 

inteiros em uma balança de precisão (Marca Prix, Modelo AS 220 R2) (Figura 7).  

Figura 7. Frutos separados para avaliação de perda de massa. 

 

Fonte: Ihago Cruvinel (2018). 

 

Os dados obtidos foram submetidos a análise de variância, sendo as 

médias comparadas pelo teste de Tukey, em nível de 5% de probabilidade. A 

análise estatística foi realizada com o auxílio do programa sisvar proposto por 

Ferreira (2019). 
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3. Resultados e Discussão  

 

 Foram observadas diferenças estatísticas para os parâmetros avaliados 

entre as temperaturas e ao longo do período de armazenamento, com exceção 

do pH, observou-se nenhuma diferença estatística para todos os parâmetros 

avaliados, não apresentando os dados no gráfico. E para a firmeza dos frutos as 

diferenças foram observadas apenas entre as temperaturas de armazenamento 

(Figura 8). 

DIAS DE ARMAZENAMENTO

0 2 4 6 8

S
Ó

L
ID

O
S

 S
O

L
Ú

V
E

IS
 (

°B
R

IX
)

0

2

4

6

8

10

12

14

16

Aa

Aa Aa

Aa
Aa

Aa

Aa

Bb

ABa ABa

DIAS DE ARMAZENAMENTO

0 2 4 6 8

A
C

ID
E

Z
 T

IT
U

L
Á

V
E

L
 (

%
)

0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

Aa Aa

Aa

Aa

Aa

Aa

Ba

ABaABa

ABa

DIAS DE ARMAZENAMENTO

0 2 4 6 8

P
E

R
D

A
 D

E
 M

A
S

S
A

 (
%

)

0

2

4

6

8

10

12

14

Col 11 

Col 12 

Ab

Ab

ABb

Ba

Aa

ABa

BCa

Ca

A B

C D

0 2 4 6 8

F
IR

M
E

Z
A

 (
N

)

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

ABa

Aa

A
A

A
Aa

Ab

A

 

Figura 8. Qualidade pós-colheita de frutos de mangaba armazenados nas 
temperaturas de 10 e 20°C por um período de 0, 2, 4, 6 e 8 dias. Médias seguidas 
de mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% 
de probabilidade. Letras maiúsculas comparam as diferenças entre os dias de 
armazenamento numa mesma temperatura e letras minúscula comparam as 
diferenças entre as temperaturas em cada período de armazenamento. Colunas 
de cor escura representam o tratamento a 10º C e de cor clara a 20º C. 

 

A firmeza dos frutos armazenados a 20ºC foi realizada somente no dia da 

colheita e aos dois dias de armazenamento, pois houve uma rápida redução da 

firmeza e no momento em que se colocava a placa de vidro sobre o fruto, os 

mesmos eram esmagados, porém, os frutos foram utilizados para a avaliação 
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das características químicas. E por isso não foram observadas diferenças 

estatísticas entre os dias de armazenamento (Figura 8A). 

A firmeza dos frutos no dia da colheita foi de 1,5 N para aqueles 

armazenados à 20ºC e 0,7 N para os frutos armazenados à 10ºC. Foi verificada 

uma redução na firmeza de frutos de 17% e 37% para os frutos armazenados a 

10 e 20ºC, respectivamente (Figura 8A). E ao longo de todo o período de 

armazenamento, a perda de firmeza dos frutos armazenados a 10ºC 38% menor 

em relação aos frutos armazenados a 20º C, o que demonstra a importância do 

armazenamento refrigerado para os frutos de mangaba. 

 E evidenciado que em trabalhos (SANTOS el al., 2009; VIEIRA, 2011; 

ALVES et al., 2010) que o armazenamento desses frutos em um ambiente 

modificado, auxilia na diminuição das reações resultantes do amadurecimento 

principalmente a redução da taxa respiratória e da perca de água, o que leva 

como consequência a redução da perca da matéria fresca desses frutos, 

constatando assim que o armazenamento dos frutos da mangabeira a 

temperaturas em torno de 10º C mantem por um período maior a firmeza da 

poupa desses frutos.  

  Na avaliação dos sólidos solúveis (ºBrix) dos frutos (Figura 8B) o menor 

valor foi encontrado no 8º dia de avaliação no tratamento de 20º C. Já o maior 

°Brix encontrado no tratamento a 20ºC do 6º dia de avaliação.  

No trabalho de Perfeito et al. (2015), encontra-se valores médios para os 

frutos semi-maduros isto quer dizer no estádio “de vez” em aproximadamente 

13,77 ºBrix. E no trabalho de Carnelossi et al. (2014), encontra-se valores médios 

de aproximadamente 13,1 ºBrix. Significando assim que o presente trabalho está 

dentro do padrão avaliado.  

A avaliação a 10º C não houve diferença estatística durante toda fase do 

experimento, mostrando que os sólidos solúveis dos frutos não tiveram perda, 

devido aos frutos já se encontrarem na maturidade fisiológica. 

Entretanto na avaliação à 20ºC até o 6º dia não se observou diferença, 

contudo a partir do 8º dia nota-se que houve um declínio dos sólidos solúveis, 

por conta das reações principalmente catalíticas desses frutos.  

De acordo com o trabalho de Ganga et al., (2010) encontra se um valor 

médio de massa dos frutos de 27,88 g. Entretanto Santos et al., (2009) afirma 

que dependendo da variedade genética e da variação ambiental em que se 
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encontra a matriz desses frutos acontece uma grande variação da massa desses 

frutos, sendo assim não é possível afirmar uma média de peso ideal desses 

frutos. Assim podendo notar um processo de perda de massa dos frutos em 

temperaturas mais elevadas. Chitarra & Chitarra (2005), descreve que o 

mercado para frutas frescas demanda de frutos com maior tamanho e maior peso 

sendo esses os mais atrativos.  

Em relação a perda de massa, os frutos armazenados a 10ºC tiveram uma 

redução de aproximadamente 50% na perda de massa dos frutos em 

comparação aqueles armazenados a 20ºC. A máxima porcentagem de perda de 

massa dos frutos foi observada no último dia de avaliação com valores de 6,6% 

e 12,3% para os frutos armazenados a 10 e 20ºC, respectivamente (Figura 8C).  

Então é possível relatar que ao passar dos dias a perda de massa dos 

frutos e relativamente alta e rápida, isto mostra que a senescência do fruto da 

mangaba e maior em uma temperatura mais elevada pois aumenta a taxa 

respiratória consequentemente aumentando seu metabolismo, conclui-se então 

que para uma menor perda de massa do fruto, o mesmo deve ser armazenado 

em local com temperatura mais amenas.  

As variações entre a acidez titulável, obteve-se o menor resultado no 8º 

dia de avaliação a 20ºC, uma maior acidez titulável, a 20ºC do 2º dia de 

avaliação. Contudo nota-se que não houve uma grande alteração da acidez 

titulável desses frutos. Havendo apenas significância do resultado do 8º dia no 

tratamento a 20ºC pois devido a senescência desses frutos, o pH dos mesmos 

a acidez foi relativamente baixa (Figura 8D).  

Na comparação entre os tratamentos de 20º C e 10º C dos mesmos dias 

não houve variação estatística em nenhuma das avaliações. 
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4. Conclusão 

 

Frutos de mangabeira armazenados sob a temperatura de 10ºC tiveram 

melhor preservação das características físico-químicas e uma maior vida pós-

colheita do que frutos armazenados a 20ºC. 

Frutos de mangabeira colhidos em ponto de maturação fisiológica podem 

ser armazenados por até oito dias sob temperatura de 10ºC. 
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