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Apresentacao

A manga figura como uma fruta de elevada importancia econdmica para o Brasil,
pois o seu cultivo gera muitos empregos diretos e indiretos e a sua exportacao
gera grandes divisas para o pais. Entretanto, o sucesso do agronegécio desta
fruta, hoje, ndo reside mais em obter apenas altas produtividades, frutos com
alta qualidade mercadolégica e producao direcionada para os mercados-alvo, mas
sim, na unido desses fatores a reducao dos desperdicios na cadeia de
comercializacdo da manga.

Por esta razao, é preciso que todas as partes interessadas nesta cadeia conhegcam
bem e monitorem constantemente o processo de desperdicio, a fim de descobri-
rem e sanarem o mais rapido possivel os pontos de evaséo dos lucros e, assim,
alcancarem o sucesso com o agronegécio da manga.

Este trabalho objetiva divulgar as principais causas das perdas na cadeia de
comercializacdo da manga e algumas medidas para a sua reducéo, visando
contribuir para diminuir os custos na producao e comercializacdo da manga,
elevando as suas vantagens competitivas nos mercados nacional e internacional.

Pedro Carlos Gama da Silva
Chefe Geral da Embrapa Semi-Arido
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Perdas na Cadeia de
Comercializacao da Manga

Mohammad Menhazuddin Choudhury
Tatiana Silva da Costa

Introducao

O desejo de todo produtor, comerciante, distribuidor ou exportador de manga é
alcancar uma boa rentabilidade com o seu negécio. Entretanto, poucos sdo os
que conseguem concretizar este desejo, pois muitos desses agentes de
comercializacdo mal sabem que seus lucros podem estar sendo perdidos em
alguma(s) etapa(s) da cadeia de comercializacdo do produto (colheita, embala-
gem, transporte, armazenamento e venda).

O Brasil desfruta de uma posicao de realce no cenario mundial de manga, uma
vez que é o nono maior produtor mundial, com uma producao de,
aproximadamente, 842 mil toneladas em 2002 (Anuario Brasileiro da
Fruticultura, 2004). Entretanto, estima-se que o indice médio de perdas pds-
colheita dessa fruta seja da ordem de 28%, podendo variar entre 20% e 40%
(Choudhury, 1995b; Sigrist, 1983). Isso representa uma grande perda de
alimento e um significativo dano econémico, tanto para produtores,
comerciantes, distribuidores e exportadores que tém seus lucros reduzidos e a
reputacdo de seu produto comprometida, quanto para os consumidores, que
irdo ter a sua disposicdo menos produto, maiores precos e mangas com
qualidade mercadolégica inferior (Variyan & Jordan, 1988; Borges, 1991).

As perdas pds-colheita tém duas particularidades: uma de importancia
econOmica, devido ao fato de que nesta fase os custos de producéo e de
colheita ja ocorreram (Evensen, 1990), e outra de importancia nutricional, em
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razdo da reducao da riqueza organoléptica do produto. Minimizar essas perdas
deve ser o objetivo de todos os participantes da cadeia de suprimentos da
manga (sistema que engloba desde o fornecimento dos insumos até a venda do
produto final). Entretanto, seria incoerente pretender reduzir ao minimo esses
problemas sem ao menos conhecer, mesmo que em termos gerais, as
caracteristicas do produto, os fatores que ocasionam seu desperdicio e onde
este ocorre.

Este trabalho tem como objetivos principais a conscientizacdo a respeito da
importancia das perdas na comercializacdao da manga, as suas causas e alguns
manuseios e/ou técnicas para sua reducdo, visando, desta maneira, minimizar
os desperdicios e aumentar o lucro e a competitividade dos participantes da
cadeia de suprimentos deste produto.

Importancia das perdas

Para compreendermos melhor a importancia das perdas na cadeia de
comercializacdo da manga, é necessario conhecermos a importancia desta fruta
dos pontos de vista nutricional e econémico.

A manga é um produto fruticola de grande importancia nutricional e econémica.
Nutricionalmente, Roizen & Puma (2001) destacam que esta fruta é uma
excelente fonte de antioxidantes preventivos do cancer e possui niveis
significativos de betacaroteno e de vitaminas A e C (Tabela 1). Ao se consumir
esta fruta, o consumidor estard favorecendo a formacgao dos tecidos
musculares, além de manter saudéveis a pele, as mucosas e as glandulas em
geral. A manga também ajuda pacientes debilitados, anémicos e com tumores
cancerigenos (Tratamento..., 2003).
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Tabela 1. Valor nutricional da manga para cada 100 g

de alimento.
Composicdo Quantidade
Agua 82,6 g
Calorias 62 Kcal
Proteinas 0,69
Gordura 0,3¢g
Carboidrato 15,99
Fibras 0,8¢g
Célcio 21 mg
Fésforo 17 mg
Ferro 0,78 mg
Sédio 3 mg
Potéassio 214 mg
Magnésio 18mg
Betacaroteno 1,9 mg
Tiamina 0,06 mg
Riboflavina 0,6 mg
Vitamina A 630 mg
Vitamina B1 0,05 mg
Vitamina B2 0,06mg
Vitamina B5 0,4 mg
Vitamina C 53 mg

Fonte: Adaptado de fruits and Thailand, 1998 e Frutifatos, 2003.

Embora ndo seja a campea em vitamina C, a manga madura, em relacéo a esta
vitamina, é mais rica que o limao, o abacaxi e o mamao. A vitamina C aumenta
a resisténcia do vasos sangliineos e tecidos em geral, favorece a cicatrizacéo e
reforca o sistema imunoldgico (Roizen & Puma, 2001).

Além desses nutrientes, a manga fornece fibras importantissimas para o bom
funcionamento intestinal e sais minerais indispensaveis a composicao de
enzimas, horménios, musculos, sangue, linfa e dentes. Foi observado que o
maior consumo de manga pelos havaianos lhes permite viver, em média, trés
anos a mais que os norte-americanos (Roizen & Puma, 2001).

Do ponto de vista econ6émico, a manga é a fruta que mais tem contribuido para
a pauta das exportacoes brasileiras de frutas frescas nos ultimos anos (Tabela
2). Em 2003, foram destinadas ao mercado internacional 133.333 toneladas
desse produto, gerando ao pais divisas de aproximadamente US$ 73 milhdes
(Anudrio Brasileiro da Fruticultura, 2004). O pdlo fruticola de Petrolina-PE/
Juazeiro-BA, localizado no Vale do Sao Francisco, na Regido Nordeste do pals,
contribuiu com cerca de 93% desse volume e dessas divisas (Tabela 3).

11
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Tabela 2. Exportacdes brasileiras de frutas frescas no periodo de 2000 a

2003.
2000 2001 2002 2003
Produtos Valor Quant. Valor Quant. Valor Quant. Valor Quant.
(US$ Mil) (t.) (US$ Mil) (t.) (US$ Mil) (t.) (US$ Mil) (t.)
Manga  43.550 67.000 50.814  94.291 50.849 103.598 73.394 133.333
Uva 14.605 14.344 21.563  20.660 33.789  26.357 59.929  37.601
Melao 25.005 60.904 39.297 99.434 37.778  98.690 58.315 149.758
Macéa 30.757 64.480 18.139  35.786 31.403 65.927 37.834  76.466
Banana 12.359 71.812 16.036 105.112 33.5674 241.038 30.013 220.771
Mamédo 17.694 21.510 18.5603  22.804 21.624  28.541 29.214  39.492
Limao * 4.642 8.607 7.635 14.811 9.891 21.826 16.948 34.012
Laranja  15.248  75.345 27.538 139.582 8.125 40.374 13.348 68.014
Tangerina  4.977 12.032 6.697 17.258 7.016 19.554 6.197 18.312
Melancia ~ 1.809 13.605 2.299 13.698 2.757 12.251 3.473 16.364
Abacaxi  4.087 16.023 3.408 14.457 1.791 8.660 2.848 12.096
Figo 1.269 707 1.086 633 1.093 622 1.674 815
Morango 504 252 413 228 133 67 318 130
Outras 5.949 6.769 1.162 1.383 1.219 1.401 1.789 2.307
Total 182.455 433.390 214.590 580.137 241.042 668.906 335.294 809.471

Fonte: Secex/DTIC, citado na Revista Item, n. 49,
Fruticultura, 2004; adaptado pelos autores.
Inclui lima

2001; Anuério Brasileiro da

(*)

Tabela 3. Participacdo do Vale do Sao Francisco no volume e
valor da manga exportada pelo Brasil no periodo de 1997-2003.

Volume (toneladas) Valor em US$ mil

Ano Vale Brasil Participacdo Vale Brasil Participagdo

(%) (%)
1997 21.500 23.370 92,0 18.600 20.182 92,2
1998 34.000 39.185 86,8 29.750 32.518 91,56
1999 44.000 53.765 82,0 28.600 32.011 89,3
2000 57.200 67.000 85,4 37.180 43.550 85,4
2001 81.155 94.291 86,1 43.443 50.814 85,5
2002 93.559 103.598 90,3 45.962 50.894 90,3
2003 124.620 133.330 93,5 68.256 73.394 93,0

Fonte: Secex/DTIC-Valexport, 2004.
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Embora as exportacdes brasileiras de manga venham crescendo
continuamente, o volume vendido ao mercado internacional ainda é
considerado pequeno, pois corresponde a aproximadamente 19,1% do volume
total produzido, que foi de 542 mil toneladas em 2002. Esse indice pode ser
elevado e o Brasil podera ampliar e consolidar a sua posicdo como grande
exportador de manga, uma vez que a busca por uma vida mais saudavel, obtida
principalmente por meio de uma alimentacédo mais natural e nutricionalmente
rica, é hoje uma das maiores preocupacdes dos consumidores, principalmente
dos mercados norte-americano, europeu e japonés.

Além da preocupacao com as mudancas no comportamento dos consumidores,
bem como, com as novas exigéncias dos paises importadores quanto a presenca
de residuos quimicos, a qualidade dos alimentos, a preservacao do meio
ambiente e a entrada no pais de pragas e doencas nocivas a agricultura e a saude
humana, os produtores também precisam se preocupar com a queda
constante nos precos médios da manga obtidos nos mercados nacional (Fig. 1) e
internacional (Fig. 2) e com o aumento no custo de producédo nos ultimos anos.
Em razdo desse comportamento dos precos e do custo da manga, o lucro com
esse agronegocio esta sendo reduzido ano apds ano. Caso o indice de
desperdicios potenciais na cadeia de comercializacdo da manga nao seja
minimizado, esse lucro sera ainda menor, podendo até mesmo o produtor obter
prejuizos (custo de producdo maior que a receita liquida) com esse agronegdcio
(Bornia, 2002; Choudhury, 2001).

1,00
0,90 \
\ Fig. 1. Preco
0,80 médio anual da
\ manga “Tommy
0,70

\ Atkins” no
0,60 mercado
\ nacional
00 \ (Ceagesp).
0,40 Fonte: Agrianual
\ 2001, 2002,
0,30

\/ 2003 e 2004.

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
Ano

USS/kg

0,20
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1,80
1,60 \\

\ Fig. 2. Preco
1,40 médio anual

\ manga brasileira
1,20 no mercado
internacional.
1,00
\ Fonte: IBRAF e
0,80 FAO, citados por
\ Souza, 2002
0,60 \__\ Anuério Brasileiro
de

0,40 2003.
1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

Ano

US$/kg

Principais causas das perdas

A manga é classificada como uma fruta de alta perecibilidade (Sigrist, 1983).
Essa caracteristica, aliada ao manejo impréprio do produto durante a sua
producéo, a colheita inadequada, bem como as condicées de transporte,
armazenamento e manipulacdo até o produto atingir o consumidor final, tem
gerado grandes perdas para o agronegécio da manga brasileira. Com isso,
reduz-se a quantidade e a qualidade mercadol6gica da manga destinada a
atender a demanda dos consumidores (Cortez et al., 2002).

Nos paises em desenvolvimento, onde ndo existe uma boa infra-estrutura que
se estenda da producdo até a comercializacdo do produto, as perdas pos-
colheita da manga sdo mais elevadas que nos paises desenvolvidos (Sigrist,
1983). Segundo Carvalho et al. (1990), os indices dessas perdas também
tendem a ser maiores nos paises com grande extensao territorial, como é o
caso do Brasil, devido, especialmente, a dispersao da producao e a distancia
entre os locais de producdo e de venda e os portos de exportacao.

Quando a percentagem de perdas é pequena, um pequeno aumento no volume
de producdo pode compensa-la. Porém, a medida que esta percentagem se
eleva, a producdo deve aumentar em maior proporcédo (Tabela 4).

Fruticultura,
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Tabela 4. Perdas pds-colheita e aumento necessério da producéao
para compensacao.

Perdas pds- colheita (%) Aumento da producéo (%)
0 0
10 11
20 25
30 43
40 66
50 100
60 150
70 233
80 400
90 900

100 Infinita

Fonte: Agrianual, 2002.

As perdas na comercializacao da manga podem ser de ordem quantitativa, ou
seja, reducao na quantidade fisica do produto disponivel para o consumo;
qualitativa, que é a diminuicao na qualidade da fruta, principalmente na sua
aparéncia, tornando-a, assim, desqualificada para os mercados mais rentaveis
economicamente, porém, mais exigentes; e nutricional, pelo declinio no valor
nutricional do alimento. Essas perdas resultam em grandes prejuizos
econdmicos, especialmente porque inviabilizam a comercializacdo de alguns
frutos e diminuem o valor comercial de outros.

As perdas quantitativas, qualitativas e nutricionais da manga “in natura” podem
ocorrer em qualquer etapa da sua cadeia de comercializacdo. As causas dessas
perdas sao diversas, mas geralmente sdo agrupadas em primarias e secundarias.
As causas primdrias sdo aquelas que afetam diretamente o produto e, em geral,
séo classificadas em: fisicas, fisiolégicas, patoldgicas e entomolégicas, sendo
as trés primeiras causas as mais comuns (Fig. 3).
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PRE- COLHEITA
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irrigacio e drenagem ineficientes ¢ > praticas agrondmicas inadequadas

ataque de insetos e fitopatdogenos < > nutri¢do desequilibrada
v

COLHEITA | ——» Ponto de colheita e
manuseio inadequados

‘ EMBALAGEM ‘

— causas fisicas

causas fisiologicas €—— ]
— causas patologicas

v
TRANSPORTE
causas fisiologicas
causas fisicas
— causas patologicas
causas fisiologicas €— ARMAZENAMENTO

—» causas fisicas
causas patologicas

causas
fisiologicas

causas fisiologicas —» causas patologicas

“~—» causas fisicas €—

causas patoldgicas \¢ causas fisiologicas
II:I/[ fgl?)?\llz)s(z MERCADO
INTERNACIONAL

Fig. 3. Principais causas das perdas na comercializacdo da manga.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2004.
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As causas secundarias sdo aquelas que levam as condicGes que promovem a
ocorréncia das causas primarias. Normalmente, elas resultam da intervencao
humana, como manuseio ou uso de tecnologias inadequadas ou insuficientes,
e da ndo existéncia ou da inadequacdo de algum tipo de infra-estrutura e/ou
condicOes para a comercializacdo do produto.

E importante enfatizar que as condices edafoclimaticas do local de producéo,
as cultivares escolhidas, os manejos do solo, cultural e fitossanitario adotados
e os métodos de nutricdo, irrigacdo e drenagem empregados sdo fatores que
muito influenciam na intensidade dessas perdas, pois as perdas na fase poés-
colheita da manga estdo intimamente relacionadas a sua fase pré-colheita, uma
vez que os efeitos desta fase se refletem naquela (Carvalho et al., 1990).

Causas primarias

a) Causas fisicas

As perdas na comercializacdo da manga por causas fisicas sdo provocadas por
forcas externas que causam modificacdes fisicas no fruto (danos fisicos) ou
alteracoes fisiolégicas, quimicas e bioquimicas de cor, aroma, sabor e textura

(Mohsenin; Holt & Schoorl; Cabo et al., citados por Honério & Moretti, 2002).

Os danos fisicos (Fig. 4) acontecem durante o manuseio do produto e
aparecem, principalmente, sob a forma de abrasdes, cortes, rupturas,
amassamentos ou ferimentos, podendo atingir o fruto superficial ou
profundamente (Chitarra & Chitarra, 1990). Qualquer dano fisico acelera o
amadurecimento e a perda de 4gua na manga (Alves et al., 2002).

danos fisicos.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 4. Frutos com
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Durante a colheita, a manga pode sofrer abraséo resultante da friccdo entre dois
frutos ou entre o fruto e a parede do contentor (caixa plastica de colheita). Os
cortes podem resultar do contato da manga com objetos pontiagudos ou com
as unhas dos colhedores ou manuseadores. Os amassamentos geralmente
ocorrem devido a imposicdo de uma pressao contra a superficie externa do
fruto, quer seja por um fruto adjacente ou pela parede da embalagem onde este
estd acondicionado (Moretti, 1998).

Essas injurias mecéanicas enfraquecem e destréem as defesas naturais da
manga, servindo de porta de entrada para os microorganismos causadores de
podridées pds-colheita. Além disso, estimulam as taxas de respiracdo e
transpiracdo e a producéao de etileno, tornando, assim, o fruto murcho,
acelerando o seu amadurecimento e reduzindo a sua vida util pés-colheita
(Kader, 1992).

A deficiente qualificacdo da mao-de-obra envolvida na colheita, selecao,
manuseio e comercializacdo da manga também tem contribuido para causar
danos fisicos nos frutos (Cardoso & Souza, 2000). Além dos danos fisicos
anteriormente citados, ocorrem, também, os seguintes:

- Queima por latex: é um dos principais problemas que afetam a qualidade da
manga, especialmente a do tipo exportacédo. O latex é liberado no momento
da colheita, quando o pedunculo é cortado bem préximo do apice do fruto.
Esse problema caracteriza-se por manchas escuras e superficiais na casca
do fruto, especificamente nos locais onde o ladtex escorreu e as lenticelas
foram escurecidas (Fig. 5). Geralmente, essa queima néo prejudica a polpa
do produto; entretanto, torna-o ndo qualificado para os mercados mais
exigentes (Manual..., 2001). O dano por latex depende da composicéo
guimica do liquido, que varia conforme a cultivar e a espécie da manga.
Algumas cultivares sdo mais sensiveis que outras, como é o caso da cv.
Haden. Em seguida, vém as cultivares Tommy Atkins, Keitt e Kent.
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Fig. 5. Fruto manchado
pelo latex.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

- Queima por sol: queimadura causada nos frutos pelos raios solares. Provoca
amolecimento da polpa e coloragcdo marrom na casca da manga, tornando-a

menos atrativa aos consumidores e dificultando a sua comercializacao (Fig. 6).

Fig. 6. Frutos queimados
pelo sol.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury
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Embora muitas vezes sejam negligenciadas, as perdas na comercializacao da
manga resultantes de causas fisicas provocam grandes danos a qualidade do
produto, promovendo, portanto, a sua desqualificacdo ou até mesmo a perda
total. Esse nivel de perdas pode ser bastante reduzido desde que as praticas
culturais e de colheita, bem como, os métodos adotados no manuseio
subsequente até o consumo do produto sejam melhorados.

E importante enfatizar que os tratamentos pés-colheita ndo melhoram a
qualidade do produto; apenas retardam os processos deteriorativos que sao
irreversiveis (Chitarra & Chitarra, 1990; Kays, 1991).

b) Causas patolégicas

O ataque da manga por microorganismos fitopatogénicos tais como fungos,
bactérias e, em menor extensao, virus, é, talvez, uma das causas mais sérias de
perdas pés-colheita. Esse ataque pode acontecer nas fases de pré e pds-colheita
dos frutos e resultar no desenvolvimento de podriddes. Injdrias mecéanicas,
mudancas fisicas e fisiolégicas predispdoem a manga ao ataque desses
microorganismos (Chitarra & Chitarra, 1990). Temperaturas e umidades
relativas elevadas favorecem consideravelmente esses problemas (Eckert,

1975; Sommer, 1982).

As podriddes pés-colheita da manga sao resultantes de dois tipos de infeccdes:
a quiescente ou latente e a imediata. Quando o fruto é infectado ainda ligado a
planta-mae, mas a podridao fica latente, manifestando-se apenas apds a
colheita, ou melhor, durante o amadurecimento do fruto, tem-se a infeccao
quiescente ou latente (Eckert & Sommer, 1967).

Durante a comercializacdo das mangas produzidas nas areas irrigadas do Vale
do Sao Francisco, especialmente para os mercados internacionais, as principais
infeccOes quiescentes manifestadas sdo as causadas pelos fungos Lasiodiplodia
theobromae (Fig. 7), agente causal da podridao peduncular; Colletotrichum
gloeosporioides (Fig. 8), agente causal da antracnose, e Alternaria alternata
(Fig. 9), que causa a podridao lateral (Choudhury, 1991). Provavelmente, a
inibicao do desenvolvimento dos fitopatédgenos nessas infeccdes ocorre devido
as condicdes fisiolégicas impostas pelo hospedeiro e permanece até que o
estadio de maturacao do fruto tenha se completado (Swinborne, 1983). Essas
infeccOes sdo resultantes da penetracdo de microorganismos na cuticula do
fruto em formacéao ou, ainda, de sua penetracao nos espacos intercelulares do
fruto ainda verde, desenvolvendo-se durante a maturacdo do mesmo (Prusky,
1996; Verhoeff, 1974).



Perdas na Cadeia de Comercializacdo da Manga 21

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 7. Frutos com podridao basal causada por Lasiodiplodia theobromae.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 8. Frutos apresentando sérios danos causados por Colletotrichum
gloeosporioides.



22 Perdas na Cadeia de Comercializacdo da Manga

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 9. Podridao lateral da manga,
causada por Alternaria alternata.

Quando os frutos infectados ou contaminados manifestam em pouco tempo os
sintomas da doenca, tem-se a infec¢cdo imediata, resultante do manuseio
inadequado do fruto. Neste caso, as condi¢des fisiolégicas do fruto podem
retardar, mas nao inibir o desenvolvimento da infeccao (Tuset, citado por lkeda,
1989). Evitar todo e qualquer tipo de ferimento do fruto e desinfectar os
equipamentos de colheita sdao algumas medidas que contribuem para reduzir
essa infeccao (Galli, 1978 e Galli, 1980). Aspergillus, Penicillium, Fusarium,
Cladosporium e Rhizophus sao exemplos de alguns fungos de infeccao imedia-
ta (Fig.10).

Fig.10. Fruto com podridao
de Aspergillus.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury
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c) Causas fisiologicas

As perdas de ordem fisiolégica sdo alteracoes nos tecidos dos frutos que ndo
sdo causadas por injurias mecanicas, fitopatégenos ou insetos. Essas alteracoes
acontecem, geralmente, nas fases de colheita e pés-colheita do fruto em
resposta a: desequilibrio nutricional durante o seu desenvolvimento e a sua
colheita em estadio inadequado de desenvolvimento; uma condi¢cdo adversa do
ambiente, especialmente, temperaturas elevadas ou baixas; auséncia de pré-
resfriamento do produto; modificagdes na composicéo dos gases (CO, e
acumulo de etileno) ao redor do fruto (Honério & Moretti, 2002).

Alguns problemas fisiolégicos da manga “Tommy Atkins” produzida no Vale
do Sao Francisco manifestam-se quase sempre apds a chegada dos frutos aos
mercados importadores, principalmente aqueles distantes do ponto de
producédo, causando, assim, a desqualificacdo dos frutos e grandes perdas
econdmicas a todos que participam da cadeia de comercializacdo da manga.
Entre esses problemas, encontram-se os seguintes:

Depressdo da polpa: é caracterizada pelo afundamento do tecido da polpa
(Fig.11), podendo ocorrer em qualquer regido do fruto, sendo mais comum na
regido que circunda o ponto de insercao do pedunculo. A ocorréncia é maior
em frutos imaturos e pode iniciar algumas horas apés o resfriamento dos
mesmos. Este problema é causado pelos tratamentos hidrotérmicos aplicados
em frutos destinados aos mercados europeu (52°C por 5 minutos) e americano
(46,1°C por 60 ou 90 minutos, dependendo do calibre do fruto);

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 11. Depresséao do tecido do fruto.
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Escaldadura do fruto: este problema é resultado de uma queimadura provocada
pelo tratamento hidrotérmico e torna-se mais visivel apds o resfriamento e
armazenamento de frutos imaturos (Fig. 12);

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

al
Fig. 12. Dano por escaldadura.

Irritacdo de lenticelas: algumas condi¢cdes de pré-colheita como pulverizacoes,
colheita e transporte inadequados e o descuido no manejo pés-colheita da
manga podem provocar irritacdo das lenticelas (Fig. 13). A presenca de sujeira
(particula do solo) na 4gua do tanque com cal onde os frutos sdo tratados pode
provocar o atrito desta sujeira com as lenticelas dos frutos, e isso também
favorece a ocorréncia desse problema, que se manifesta como pontuacdes
marrom-escuras ou pretas. Esse dano pode nao ser perceptivel imediatamente
apds a lavagem e o tratamento pés-colheita dos frutos, mas pode aparecer
durante o seu armazenamento e a sua comercializacdo. Os frutos afetados tém
valor comercial reduzido devido ao comprometimento na sua aparéncia.
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Fig.13. Dano de lenticelas
no fruto.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Colapso interno: é o principal disturbio fisiolégico que afeta a manga (Fig. 14).
Trata-se da formacéao e supermaturacdo de um tecido esponjoso que vai se
alastrando da semente em direcdo a casca do fruto. Alguns autores caracterizam
esse disturbio fisiolégico pelo amadurecimento prematuro e desigual da polpa
(Filgueiras et al., 2000). Esse problema é mais comum em frutos colhidos em
estadio de maturacdo mais avancado. Sua incidéncia é maior em épocas muito
umidas, podendo ocorrer, entretanto, em menor escala, nos periodos mais
secos do ano e manifestar-se em frutos imaturos. Os sintomas desse problema
ndo sdo facilmente detectados externamente, a ndo ser, as vezes, por uma leve
descoloracdo da casca do local afetado. Pode ocorrer, também, em menor
escala, a rachadura do caroco. Quando isso acontece, geralmente a polpa ao
redor dessa rachadura ja esta estragada (Alves et al., 2002).

Fig. 14. Fruto com sintomas
de colapso interno.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury
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Os sintomas do colapso interno, segundo Filgueiras et al. (2000), podem
também manifestarem-se de outras formas:

- Nariz mole (soft nose): caracteriza-se pelo amadurecimento parcial da polpa na
extremidade oposta ao pedunculo. Em estadios precoces podem surgir areas
amarelas entre o carocgo e a casca. Ja foi constatado que os frutos expostos ao
sol, apds a colheita apresentam maior incidéncia de “nariz mole” que os frutos
mantidos a sombra;

- Semente gelatinosa (jelly seed): apresenta-se com um superamadurecimento
préximo ao caroco do fruto. Na area afetada, a coloracdo amarela é
intensificada e a polpa torna-se amolecida, apresentando a consisténcia de
gelatina;

- Tecido esponjoso (spongy tissue): caracteriza-se pelo amadurecimento de
areas na polpa que parece esponja com uma coloragdo acinzentada.

As causas dessa desordem ainda ndo estao totalmente esclarecidas, porém, ja
se sabe que estdo muito relacionadas ao desequilibrio na relacdo dgua-solo-
planta, que contribui para alterar a nutricdo do fruto, especialmente, no tocante
aos conteudos de célcio e nitrogénio. Constatou-se experimentalmente que em
mangas cultivadas em solos arenosos, pobres em célcio e com baixo teor de
nitrogénio, a incidéncia de colapso interno tende a ser baixa; porém, se nesse
mesmo solo o nivel de nitrogénio for elevado, a ocorréncia desse problema
aumenta muito (Alves et al., 2002).

- Dano pelo frio: a manga é classificada como um produto horticola sensivel a
injuria pelo frio. Essa sensibilidade serd maior ou menor dependendo da
variedade e do seu estadio de maturacdo. Mangas de variedade ndo muito
sensivel ao frio podem ser conservadas em ambiente com 10°C e umidade
relativa de 90% por pelo menos 21 dias. Frutos mais maduros sdo menos
sensiveis ao frio.

Segundo Hondério & Moretti (2002), a temperatura minima de seguranca para o
armazenamento da manga é de 5-12°C. Enrugamento e escurecimento da casca
sdo alguns sintomas deste dano que aparecem, normalmente, ainda quando o
fruto estd armazenado em temperaturas inadequadas. Entretanto, podem surgir
apods a transferéncia do produto para temperaturas mais elevadas (Whitaker,
citado por Hondrio & Moretti, 2002). Realizar o pré-resfriamento dos frutos e a
aplicacao de cera contribui para minimizar as perdas causadas por este dano
(Filgueiras et al., 2000).
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d) Causas entomoldgicas

Entre os principais insetos-pragas que dificultam ou impedem que os frutos
infestados por eles sejam exportados, ou mesmo, a depender da gravidade do
problema, comercializados em alguns mercados do territério nacional,
causando, assim, perdas qualitativas e, consequentemente, econdémicas,
encontram-se os seguintes:

- Moscas-das-frutas: é uma praga de grande importéncia econdmica, pois além
de causar prejuizos na pré-colheita, contribui para o estabelecimento das
barreiras quarentenarias impostas pelos paises importadores da fruta “in
natura”, em especial, os Estados Unidos e o Japao. Estas barreiras visam
impedir a introducao de espécies exdticas de moscas-das-frutas no territério
desses paises, obrigando, assim, os paises exportadores dessa fruta a
aprimorar suas técnicas de producédo e controle dessa praga. Como medida de
controle na fase pré-colheita do produto, sugere-se, inicialmente, realizar o
monitoramento da populacdo da praga com a instalacdo de armadilhas contendo
atrativos alimentar ou sexual em pontos estratégicos do pomar, pretendendo-
se, assim, conhecer o momento ideal para dar inicio ao seu controle. E
importante, também, realizar o controle biolégico, principalmente com os
parasitéides da familia Braconidae, e adotar algumas medidas culturais, entre
elas, ndo deixar que os frutos como goiaba, pitanga, caja, carambola, acerola e
outros, que sdo os hospedeiros preferidos das moscas-das-frutas, apodrecam
sob a copa das arvores, proximo da area de cultivo da manga destinada a
exportacdo. Como controle pés-colheita, é usado o tratamento hidrotérmico,
que consiste em submergir as mangas em agua aquecida a 46,1°C por 75
minutos, para os frutos com peso inferior a 425 g ou por 90 minutos para os
frutos com 426 a 650 g;

Tripes: ataca principalmente a superficie inferior das folhas, porém em grandes
infestacdes, os frutos também sao danificados (Fig. 15). Inicialmente, as partes
atingidas apresentam uma coloracao prateada, podendo nas infestacOes graves
evoluir do amarelo-péalido ao marrom desbotado, deixando a superficie seca
(Cunha et al., 2002);
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Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 15. Frutos com danos por tripes.

Acaros: ocasionam danos na superficie dos frutos (Fig.16), levando-os a
perder a sua cerosidade e apresentar uma aparéncia aspera e opaca (Cunha et
al., 2000).

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 16. Fruto atacado por &caro.
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Cochonilha: é um inseto considerado danoso a mangueira (Fig. 17). O seu
ataque aos frutos causa manchas e deformagdes que os depreciam e os
inviabilizam a exportacao;

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury

Fig. 17. Fruto atacado por cochonilha.

Causas secundarias

Sao consideradas como causas secunddrias de perdas, segundo Cappellini et al.
(1986); Solomos (1987); Kader et al. (1989); Cortez et al. (2002): colheita
do fruto fora do grau de maturidade ideal; métodos de colheita inadequados;
auséncia de selecao, classificacdo e padronizacao; manuseio incorreto das
embalagens; falta de pré-resfriamento do produto; tratamentos pés-colheita
inapropriados; condicdes inadequadas de transporte e armazenamento.

Reducéao das perdas

Os seguintes aspectos deverdo ser levados em consideracdo para evitar ou
reduzir os desperdicios na cadeia de comercializacdo da manga:

29
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® Fatores pré-colheita: as tecnologias pds-colheita somente serdo Uteis se as
técnicas de producéo estiverem integradas com o manuseio adequado do
produto. Obter uma manga de melhor qualidade na ocasido da colheita deve ser
0 objetivo de todo produtor, pois apds a colheita, a qualidade do fruto néo
pode ser melhorada, apenas conservada;

® Ponto ideal de colheita: colher a manga em seu ponto ideal de colheita é uma
tarefa muito importante, pois se esta for colhida muito antes de alcancar o seu
estdgio adequado de maturacao, havera elevada queda de peso, o seu
amadurecimento ndo sera adequado e, consequentemente, nao alcancard a
qualidade mercadoldgica desejada. Caso seja colhida em estéagio avancado de
maturacdo, a vida Util pds-colheita da fruta sera reduzida e a incidéncia das
podridées aumentara, resultando na elevacao do indice de desperdicios
(Lederman et al., 1998; Morais et al., 2002). O ponto de colheita pode variar
conforme o mercado de destino, se este é préximo ou distante do ponto de
producdo. Se tal fator ndo for cuidadosamente obedecido, grandes perdas pds-
colheita acontecerao.

Para determinar esse ponto ideal, devem ser considerados diversos critérios,
entre eles, a coloracdo da casca e da polpa, o indice de degradacado de amido
(IDA), a firmeza da textura e o grau de docura (°Brix) do fruto (Chitarra &
Chitarra, 1990; Choudhury, 1995a; Brookfield, et al., 1997). Quanto maior o
numero de critérios adotados, maiores serao as chances de o produtor acertar
o ponto ideal de colheita desejado.

® Restricdo no uso de agrotéxicos: embora o uso de agrotéxicos no controle das
podridées pés-colheita da manga seja eficiente, é importante enfatizar que os
mercados importadores dessa fruta estdo cada vez mais exigentes quanto a
qualidade e a seguranca do alimento. Por essa razao, é imprescindivel que os
agrotéxicos usados sejam registrados nos paises produtores e importadores e o
indice de residuos nos frutos atenda aos limites maximos (LMRs) j& estabelecidos
pelos mercados importadores, pois os mesmos nao mais aceitam frutos tratados
com agrotéxicos ndo registrados e/ou com residuos acima do limite maximo
estabelecido. Na Tabela 5 estdo descritos os agroquimicos para a manga
permitidos pela Unidao Européia, bem como, os limites maximos de residuos

aceitaveis.



Tabela 5. Agroquimicos registrados no Brasil e na Unido Européia para a manga
e nivel de tolerancia de residuo do produto (mg/kg) aceitédvel na Unido Européia.
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Principio ativo

Registrado no

Registrado na Unido

Nivel de tolerancia aceitavel pela

Brasil Européia Unido Européia (mg/kg)

prochloraz X X 5

thiabendazole X X 10
azimsulfuron - X 0,02
azinphos-ethyl - X 0,05
bifenthrin - X 0,05
bitertanol - X 0,05
bromopropylate - X 0,05
chlozolinate - X 0,05
clofentezine - X 0,02
cyhexatin - X 0,05
cyromazine - X 0,05
dimethoate - X 0,02
dinoterb - X 0,05
dioxathion - X 0,05
diphenylamine - X 0,05
DNOC - X 0,05
fenpropimorph - X 0,05
flucythrinate - X 0,05
fluroxypyr - X 0,05
formothion - X 0,02
hexaconazole - X 0,02
kresoxim-methil - X 0,05
lindane - X 0,01
methacrifos - X 0,05
metsulfuron-methyl - X 0,05
monolinuron - X 0,05
myclobutanil -- X 0,02
oxydemeton-methyl - X 0,02
parathion - X 0,05
permethin - X 0,05
profenofos - X 0,05
prohexadione - X 0,05
propham - X 0,05
pyrazophos - X 0,05
quintozene - X 0,02
resmethrin - X 0,1
spiroxamine - X 0,05
tecnazene - X 0,05
thifensulfuron-methyl - X 0,05
triadimefon - X 0,1
triadimenol - X 0,1
triasulfuron - X 0,05
tridemorph - X 0,05

Fonte: Adaptada de

http://www.agricultura.gov.br/agrofito, 2003.
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Cumprindo as exigéncias de mercado anteriormente descritas, Choudhury et al.
(2003) propdem para o controle da podriddao pés-colheita da manga “Tommy
Atkins”, causada pelo fungo Colletotrichum gloeosporioides, a imersao dos
frutos em agua aquecida a 50°C por 10 ou 5 minutos em combinacdo com
0,15% do fungicida thiabendazole (classe toxicolégica IV - pouco téxico).
Esses tratamentos controlaram, em nivel experimental, respectivamente, 94,6%
e 85,6% dessa podriddo. Além de uma significativa porcentagem de controle,
tais tratamentos ndo criam barreiras fitossanitarias para a exportacado dessa
fruta, uma vez que o fungicida utilizado é registrado no Brasil e nos principais
mercados importadores e o residuo de 1 ppm encontrado nos frutos é muito
inferior ao limite maximo estabelecido pelos mercados americano e europeu, de
10 ppm em ambos;

® Controle do colapso interno: segundo Filgueiras et al. (2000), pode-se
sugerir:

“ Controle nutricional: deve-se elevar a saturacdo de bases para 70% por meio
da aplicacédo de calcéario e complementacdo com aplicacdo de nitrato de célcio
sobre a planta. Valores iguais ou superiores a 25% de célcio na matéria seca
das folhas reduzem a ocorréncia do colapso;

“ Controle cultural: colher os frutos o mais precoce possivel, desde que tenham
completado o desenvolvimento fisioldgico.

® Queima por latex: para reduzir esse problema, recomenda-se evitar a colheita
da manga nas primeiras horas da manha ou em dias chuvosos, porque nestas
condicles, os frutos estdao mais turgidos e o fluxo de ldtex é maior. Além
disso, deve-se colher os frutos deixando pelo menos de 3 a 5 cm do
pedunculo, cortando-o somente no “packing-house”. Os frutos devem ser
mantidos a sombra e posicionados nos contentores com o pedunculo para cima
no angulo de aproximadamente 45°. Apds o corte do pedunculo no “packing-
house”, pode-se fazer a imerséo dos frutos em agua com 1% de hidréxido de
célcio (Filgueiras et al., 2000).

® Irritacdo das lenticelas: sugere-se as seguintes recomendacdes para reduzir a
incidéncia e severidade dos danos de lenticelas:

- Como a variedade Tommy Atkins é altamente susceptivel ao dano de lenticelas,
deve-se tomar o maximo de cuidado no manuseio pés-colheita desses frutos;
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- Na fase de producédo, as pulverizacées devem ser realizadas com bico cone
vazio, baixa pressao (cerca de 150 psi) e uma vazao moderada (cerca de 500 L
da calda/ha);

- Durante a colheita é importante cobrir a camada superior dos frutos presentes
nos contentores com uma folha de jornal para evitar o acimulo de poeira que
provoca danos nas lenticelas;

- No transporte dos frutos do campo ao packing-house é preciso que se faca a
amarracdo dos contentores a fim de diminuir o atrito entre eles. E importante
também utilizar estradas com melhores condicdes de trafego (estrada plana e
sem buracos);

- Trocar freqlientemente a dgua do tanque de recepgédo para reduzir o acumulo
de particulas do solo;

- Monitorar o pH do tanque com calda de cal. Bons resultados foram obtidos
quando os frutos foram submetidos ao tratamento com soda céustica de pH 11
durante 5 minutos;

- Trocar a dgua do tanque de tratamento hidrotérmico com maior freqiiéncia
para reduzir o acumulo de sujeira.

® Melhoria na tecnologia p6s- colheita: hoje, mais do que antes, o consumidor
estd mais exigente e o mercado cada vez mais competitivo e dificil. Por isso,
produtores, embaladores e exportadores de manga deverao fazer ajustes em sua
estrutura e organizacao, se é que almejam reduzir as perdas da manga e
continuar a ocupar um lugar na cadeia de comercializacdo. Instalacdes
modernas de “packing-house”, selecdo e padronizacdo do produto e transportes
adequados sao fundamentais para reduzir as perdas pds-colheita deste
produto;

® Uso de embalagens apropriadas: muitas perdas pds-colheita séo resultantes
da utilizacdo de embalagens inapropriadas. O tipo de embalagem depende da
distancia que a fruta sera transportada do produtor até o consumidor. Por esta
razdo, a escolha correta dos tipos de embalagens a serem utilizadas torna-se
um fator importante na manutencao da qualidade mercadolégica da manga e na
reducdo de suas perdas pos-colheita (Caixeta Filho, 1996). Alguns dos
principais requisitos das embalagens de manga sao: permitir a ventilacao
adequada do fruto, ter resisténcia suficiente para proteger o produto durante o
transporte e a comercializacdo, ndo possuir frestas e angulos que possam
causar danos ao fruto, evitar a perda de 4gua do fruto e, consequentemente, a
perda de peso (Bleinroth et al., 1992);
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® Melhoria do transporte: cerca de 90% do transporte de hortifruticolas no
Brasil é realizado por meio de caminhdes. Esses produtos chegam a perder
30% de seu valor devido a problemas ocorridos durante o transporte,
ocasionando prejuizos que sao repassados ao consumidor final (Ceagesp...,
2003). Esse transporte, na maioria das vezes, é feito de forma inadequada,
causando perdas por danos mecanicos ou pelo superaquecimento do fruto. Os
danos mecanicos ocorrem devido a vibracédo do veiculo. Infelizmente, as
péssimas condicOes das estradas brasileiras contribuem para reduzir os ganhos
do produtor. O superaquecimento acontece em razéo do transporte dos frutos
nos periodos mais quentes do dia, do uso de lonas plasticas cobrindo a carga e
do tipo de amarracao das caixas que dificulta a ventilagcdo entre elas.
Transportar os frutos em veiculos com temperatura regulada ou em veiculos
convencionais no periodo menos quente do dia ou, de preferéncia, a noite,
reduz significativamente esses danos, resultando em beneficios econémicos
(Costa & Caixeta Filho, 1996). Caixeta Filho (1996) acrescenta que
embalagem e transporte sdo componentes logisticos intimamente relacionados.
A escolha correta dos tipos de embalagens a serem usadas pode influenciar na
eventual perda durante o transporte de produtos hortifruticolas. Além disso, é
importante lembrar que as perdas durante o transporte podem nao ser
resultantes exclusivamente desta atividade e que as perdas originadas do
transporte ndo necessariamente se manifestam durante o tempo em transito;

® Aperfeicoamento no armazenamento: de nada adianta cuidar bem do fruto na
fase pré-colheita, evitar perdas na colheita e controlar o transporte, se no
momento de esperar a comercializacdo, a infra-estrutura de armazenamento da
manga é imprépria. O armazenamento tem como principal objetivo prolongar a
vida util pds-colheita da manga e evitar as suas perdas. Nos modernos sistemas
de distribuicdo, a conservacdao da manga na temperatura em que ela deva ser
armazenada é a caracteristica mais importante. Deve-se realizar primeiramente o
pré-resfriamento, ou seja, a retirada do “calor de campo” do produto para que a
temperatura do mesmo se aproxime o maximo possivel daquela a ser utilizada
durante o periodo de armazenamento e/ou transporte. O armazenamento é o
passo seguinte. A conservacao da manga “Tommy Atkins” a temperatura de
10+1°C e 90-95% de Umidade Relativa é a ideal. Sob essas condicdes, a
respiracdo do fruto é reduzida, assim como a taxa de incidéncia de podridées
pés-colheita;

® Rapida comercializagdo do produto: o indice de perdas quantitativas e
qualitativas da manga varia conforme o tempo compreendido entre a sua
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colheita e 0 seu consumo. Quanto mais tempo a comercializagdo demorar,
maiores serao a deterioracdo da qualidade mercadoldgica e as perdas
quantitativas do produto;

® Mercados secundarios: embora os precos da manga comercializada nos
mercados secundarios sejam inferiores aos praticados nos principais mercados,
estes sdo a alternativa mais vidvel para evitar as perdas devido a grande
quantidade do produto no pico da colheita;

® Exposicdo do fruto: a pouca ventilagdo entre os frutos e a incompatibilidade
dos produtos hortifruticolas colocados juntos nas bancas dos sacoldes,
supermercados e quitandas também causam significativas perdas pds-colheita;

® Otimizagado da cadeia de suprimentos: a adocdo da automacao na cadeia de
suprimentos permite obter a rastreabilidade de todo o processo da cadeia de
agronegoécio da manga, possibilita minimizar a distédncia e o tempo de
comercializacdo entre o produtor e o consumidor, bem como, as perdas do
produto, uma vez que, dessa forma, hd um controle de quanto e onde estéo
havendo perdas (Cardona, 2003). Assim, é possivel atuar em todo o processo
de comercializacdo da manga, reduzindo significativamente o seu desperdicio.
O objetivo da gestdo da cadeia de suprimentos é planejar, organizar, coordenar
e controlar o fluxo do produto, as informacdes e os recursos financeiros entre
todos os participantes desta cadeia. O comprometimento entre estes
participantes contribui para aumentar a transparéncia e a eficiéncia na
comunicacao entre seus membros, desde o consumidor até o produtor e vice-
versa. Essa cadeia é um sistema orientado para o fluxo rapido e a reducédo das
perdas na comercializacdo e, consequentemente, dos custos (Poirier & Reiter,
1996; Dextron Management Consulting, 2003);

® Capacitacédo de pessoal: programas de treinamento sobre manuseio adequado
da manga deveriam ser conduzidos para supervisores, produtores, colhedores,
embaladores, transportadores, operadores de cadmaras frias, comerciantes e
consumidores. Cada um desenvolvendo a consciéncia do seu papel na
manutencao da qualidade do produto, as perdas pés-colheita com certeza seréao
reduzidas.

Muito do que é feito no campo em termos de producédo, produtividade e
qualidade da manga, bem como, em investimentos econémicos, se perde
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devido aos descuidos na colheita e na fase pés-colheita do produto. Nesta fase
de vida da manga, os custos sdo bem maiores que os da fase pré-colheita. Por
esta razao, é preciso empregar muito mais profissionalismo e redobrar os
cuidados, pois o que esta em risco sdo a qualidade; a competitividade do
produto e a sobrevivéncia do agronegécio (Chimenti Junior, 2000).
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