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RESUMO 

A manga (Mangifera indica L.) é amplamente consumida in natura. Doenças pós-
colheita, como a antracnose, reduzem sua qualidade e vida útil, gerando perdas 
significativas. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi verificar o efeito da aplicação 
de revestimentos comestíveis com adição de emulsão de óleo essencial de capim-limão 
(OE) sobre o desenvolvimento da antracnose em mangas ‘Palmer’, e verificar a 
qualidade física durante o armazenamento. As frutas foram inoculadas com uma 
solução de conídios de Colletotrichum spp. na concentração de 5,6 × 10⁶ esporos mL⁻ ¹. 
Amido de mandioca foi utilizado no preparo dos revestimentos. Utilizou-se o óleo 
essencial de capim-limão comercial (Laszlo®) para o preparo da emulsão. O 
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), arranjado 
em esquema fatorial 5 × 6, sendo cinco tipos de revestimento (apenas com amido; com 
amido + emulsão de OE nas concentrações 0 e 0,9%; um grupo tratado com fungicida 
comercial – Amistar Top® Syngenta; e outro sem nenhum tipo de revestimento) e seis 
tempos de avaliação (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias após a aplicação), totalizando 30 tratamentos 
com três repetições. As frutas foram armazenadas em temperatura ambiente (24 ± 2 
°C). Como características físicas, determinaram-se as firmezas de polpa e casca das 
mangas. Os dados foram submetidos a análises de variância, e as médias comparadas 
pelo teste de Tukey (p < 0,05). Nas frutas do tratamento sem revestimento e com 
fungicida químico, a redução das firmezas de polpa e casca foi mais acentuada nos oito 
primeiros dias (D8). Por outro lado, o revestimento de amido com adição de OE 
demonstrou maior retenção até D8. No décimo dia (D10), não houve diferença 
significativa para as firmezas. O revestimento com adição de OE (0,9%) retardou o 
amadurecimento e o desenvolvimento de antracnose, promovendo maior controle da 
doença e manutenção das características físicas de mangas ‘Palmer’. 
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ABSTRACT 

Mangoes (Mangifera indica L.) are widely consumed fresh. Post-harvest diseases, such 

as anthracnose, reduce their quality and shelf life, causing significant losses. The 

objective of this study was to evaluate the effect of applying edible coatings, with the 

addition of lemongrass essential oil (EO) emulsion, on the development of anthracnose 

in ‘Palmer’ mangoes and on physical quality during storage. The fruits were inoculated 

with a solution of Colletotrichum spp. conidia at a concentration of 5.6 × 10⁶ spores mL⁻ ¹. 

Cassava starch was used to prepare the coatings, and commercial lemongrass essential 

oil (Laszlo®) was used in the emulsion. The experiment was conducted in a completely 

randomized design (CRD), arranged in a 5 × 6 factorial scheme, with five types of coating 

and six evaluation times, totaling 30 treatments with three replicates. The physical 

characteristics evaluated were pulp and peel firmness. The data were submitted to 

analysis of variance, and the means were compared using Tukey's test (p < 0.05). In the 

treatments without coating and with chemical fungicide, the reduction in firmness was 

more pronounced until the eighth day (D8). The starch coating with the addition of EO 

showed greater firmness retention until D8. On the tenth day (D10), there was no 

significant difference between treatments. The 0.9% EO coating delayed ripening and 

anthracnose development, promoting greater disease control and preservation of the 

physical characteristics of ‘Palmer’ mangoes. 

KEYWORDS: Maturation; Storage; Post-harvest. 
 
 
INTRODUÇÃO 

A manga (Mangifera indica L.), pertencente à família Anacardiaceae, é uma das 

frutas mais apreciadas mundialmente por apresentar sabor doce, coloração atrativa, 

aroma característico e elevado valor nutritivo, sendo consumida predominantemente in 

natura, o que torna crucial a qualidade pós-colheita (Barroso et al., 2020).  

A antracnose, doença de pós-colheita de frutas causada por Colletotrichum spp., 

promove o desenvolvimento de manchas de coloração marrom-escura, levemente 

deprimidas na fruta, reduzindo a qualidade final, a vida útil de prateleira e a 

comercialização, com consequente aumento das perdas pós-colheita (Da Silva, 2015). 

 Nesse sentido, torna-se essencial o uso de técnicas de conservação pós-

colheita, visando promover maior preservação de frutos e hortaliças e possibilitar o 

aumento de sua vida útil. Uma das técnicas estudadas em produtos hortícolas frescos 

é a aplicação de revestimentos comestíveis ou biofilmes à base de amido (Jiménez et 

al., 2012; Matta et al., 2015; Nawab et al., 2017; Ochoa-Velasco et al., 2021; Thakur et 

al., 2019). Contudo, o amido apresenta algumas limitações, como a elevada 
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hidrofobicidade; para contorná-las, a incorporação de óleos essenciais nas formulações 

de revestimentos tem ganhado destaque, não apenas por conferir propriedades 

hidrofóbicas, mas também por apresentar compostos químicos com atividade 

antimicrobiana, capazes de reduzir a incidência de doenças pós-colheita (Das et al., 

2021a, 2021b; Yousuf et al., 2021). 

Desse modo o objetivo desse trabalho foi verificar o efeito da aplicação de 

revestimentos comestíveis com adição de emulsão de óleo essencial de capim-limão 

(OE) sob o desenvolvimento de antracnose em mangas ‘Palmer’, e a qualidade física 

durante o armazenamento. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

O experimento foi realizado no Laboratório de Química III, na Universidade 

Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), em Vitória da Conquista, BA. As mangas foram 

imersas em uma solução de hipoclorito de sódio 10 mL L⁻ ¹ por 15 min. Após a 

higienização, as frutas foram secas em toalhas de papel e mantidos à temperatura 

ambiente. Posteriormente, foram inoculados com uma solução de conídios de 

Colletotrichum spp. na concentração de 5,6 × 10⁶ esporos mL⁻ ¹. 

O amido de mandioca foi utilizado no preparo dos revestimentos, na 

concentração de 3% (m v-1), com adição de glicerol a 45% (m m-1). Utilizou-se óleo 

essencial (OE) de capim-limão comercial (Laszlo®) para o preparo da emulsão, a qual 

foi incorporada ao revestimento de amido nas concentrações de 0% e 0,9% (m m-1). As 

frutas foram imersas nas soluções de revestimentos comestíveis por 30 min e, para a 

secagem e formação da película protetora, foram acomodadas em suportes perfurados 

à temperatura ambiente (24 ± 2 ºC) por 24 h. 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), 

arranjado em esquema fatorial 5 × 6, sendo cinco tipos de revestimento (apenas com 

amido; com amido + emulsão de OE nas concentrações 0 e 0,9%; um grupo tratado 

com um fungicida comercial – Amistar Top ® Syngenta; e outro sem nem um tipo de 

revestimento) e seis tempos de avaliação (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias após a aplicação), 

totalizando 30 tratamentos com três repetições. As frutas foram armazenadas em 

temperatura ambiente (24 ± 2 °C). Como características físicas, determinou-se as 

firmezas de polpa e casca das mangas. Os dados foram submetidos a análises de 

variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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O amadurecimento das frutas é caracterizado por reações de síntese e 

degradação, promovidas pelo metabolismo do etileno e da respiração, que resultam em 

alterações nas suas propriedades físicas e químicas, dentre as quais se destaca as 

alterações das firmezas de polpa e casca, sendo essas reduzidas ao longo do tempo de 

armazenamento (Da Silva, 2015).       

Nas frutas do tratamento sem revestimento e com fungicida químico, a redução 

das firmezas de polpa e casca foram mais acentuadas nos oito primeiros dias (D8) 

(Tabela 1). 

 

TABELA 1. Firmeza de polpa e casca (N) e perda de massa (%) de mangas ‘Palmer’ 
armazenadas sob temperatura ambiente (24 ±2°C), durante 10 dias. SR: sem 
revestimento; AM: revestimento apenas com amido; SOE: revestimento com amido sem 
adição de emulsão de óleo essencial de capim-limão; 0,9%: revestimento de amido com 
adição de emulsão de óleo essencial de capim-limão na concentração 0,9% - m m-1; 
PQ: fungicida químico sintético.   

 
Fonte: dos autores, 2025. 

 

Por sua vez, o revestimento de amido com adição de OE demonstrou maior 

retenção até D8. No décimo dia (D10), não houve diferença significativa para as 

firmezas. O revestimento com adição de OE (0,9%) retardou o amadurecimento e o 

desenvolvimento de antracnose, pelo seu efeito antimicrobiano; o óleo essencial de 

capim-limão, bem como seu constituinte majoritário, o citral, inibem o crescimento 

micelial de fitopatógenos (De Lima Guimarães et al., 2011).  

Tal efeito está relacionado à perda da integridade da membrana celular e ao 

acúmulo de espécies reativas de oxigênio, condições que podem levar à morte celular 

(Scariot et al., 2020). O maior desenvolvimento da doença nos demais tratamentos 
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promoveu um amadurecimento mais acentuado, em razão do estresse relacionado com 

etileno, que estimula o metabolismo do amadurecimento, por meio da ativação de 

enzimas e do metabolismo respiratório (Da Silva, 2015). As mangas com o revestimento 

de amido com adição de OE (0,9%), armazenadas ao longo de 10 dias, apresentaram 

menor severidade de antracnose (Figura 1).  Dessa forma, a utilização de revestimento 

de amido com adição de OE (0,9%) promove um maior controle de antracnose e 

manutenção das características físicas de mangas ‘Palmer’. 

 

FIGURA 1. Severidade de antracnose em mangas ‘Palmer’ inoculadas durante 10 dias 
de armazenamento sob temperatura ambiente (24 ± 2°C). 
 
 
CONCLUSÕES 

A utilização de revestimentos comestíveis com adição de emulsão de óleo 

essencial de capim-limão (OE) tem efeito na redução do desenvolvimento da antracnose 

em mangas ‘Palmer’ e melhora a qualidade física, como menores reduções de firmeza 

de polpa e casca durante o armazenamento em temperatura ambiente. 
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