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REVESTIMENTO COM OLEO DE CAPIM-LIMAO NO CONTROLE DA
ANTRACNOSE E PROPRIEDADES QUIMICAS DE MANGAS !
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Santos?, Adrielly Silva Santos Guimaraes 2, Leticia Aparecida Neves Moreira 2, Cristiane Martins
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RESUMO

Com o objetivo de investigar a incidéncia da antracnose e a qualidade quimica de
mangas ‘Palmer’ durante o armazenamento, foram testadas mangas com revestimento
de amido com adicao de 6leo essencial de capim-limao, inoculadas com Colletotrichum
spp. Os tratamentos foram avaliados em diferentes periodos de armazenamento, sob
condicbes de temperatura ambiente e refrigerada. Observou-se que o revestimento
influenciou significativamente o pH e a conservagdo das mangas. As frutas sem
revestimento apresentaram maior elevagédo do pH (5,54), indicando amadurecimento
mais rapido, enquanto aquelas com uso de revestimento de amido e 6leo essencial de
capim-limao retardaram esse aumento (4,93). Além disso, as mangas tratadas
apresentaram menor incidéncia de antracnose e alteracbes quimicas, possivelmente
devido a redugao na producdo de etileno e consequentemente um amadurecimento
mais lento. Assim, o revestimento de amido com 6leo essencial de capim-limao (0,9%)
mostra-se uma alternativa sustentavel e eficaz para manter a qualidade pés-colheita e
reduzir o desenvolvimento da antracnose em mangas ‘Palmer durante o
armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Armazenamento; Colletotrichum spp; qualidade pds-colheita.

EFFECT OF LEMONGRASS OIL COATING ON ANTHRACNOSE CONTROL
AND THE CHEMICAL PROPERTIES OF MANGOES

ABSTRACT

With the aim of investigating the incidence of anthracnose and the chemical quality of
‘Palmer’ mangoes during storage, fruits coated with starch incorporated with lemongrass
essential oil and inoculated with Colletotrichum spp. were tested. The treatments were
evaluated at different storage periods under both ambient and refrigerated conditions.
The coating significantly influenced pH and fruit preservation. Uncoated mangoes
exhibited a higher increase in pH (5.54), indicating faster ripening, whereas those coated
with starch and lemongrass essential oil showed a delayed increase (4.93). Moreover,
the treated fruits presented lower anthracnose incidence and reduced chemical changes,
possibly due to decreased ethylene production and, consequently, slower ripening.
Therefore, starch coating with 0.9% lemongrass essential oil represents a sustainable
and effective alternative to maintain postharvest quality and reduce anthracnose
development in ‘Palmer’ mangoes during storage.
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INTRODUGAO

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical originaria da Iindia, e é
comumente apreciada devido as suas caracteristicas sensoriais. A regido Nordeste do
Brasil comporta aproximadamente 80% da producdo nacional desta fruta,
impulsionando a economia e o desenvolvimento local (IBGE, 2023). E caracterizada
pelo metabolismo climatérico, continua seu processo de amadurecimento apés a
colheita, estimulado pelo aumento da biossintese de etileno. Esse hormonio vegetal
promove a sinalizacdo de altera¢des bioquimicas e fisioldgicas, como a degradac¢éo de
amido, amolecimento da polpa, mudancas na coloracdo da casca e alteracbes na
textura da polpa e casca, que a medida que se avanca o rapido amadurecimento, resulta
em menor qualidade da fruta ao longo do tempo de armazenamento. Esse fenébmeno
impacta diretamente a conservacéo pos-colheita, tornando a manga suscetivel a danos
mecanicos e a a¢do de microrganismos (SANCHES et al., 2024).

A conservagdo pos-colheita é fundamental para reduzir perdas e manter a
gualidade até o consumo, o uso de biofilmes comestiveis a base de amido de mandioca
tem se mostrado uma alternativa sustentavel e eficiente. Esse polimero natural forma
uma barreira semipermeavel que reduz a perda de agua e as trocas gasosas, retarda o
amadurecimento e limita a acdo de microrganismos. A adicdo de Oleo essencial de
capim-limédo potencializa o efeito conservante, em funcdo de suas propriedades
antimicrobianas e antioxidantes, prolongando a vida Gtil das frutas e contribuindo para
a manutencgdo de suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais (ALMEIDA, 2024).

Diante ao exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar o revestimento a base de
amido de mandioca, com adicao de 6leo essencial de capim-liméo sob o pH e atividade

antimicrobiana em mangas ‘Palmer’.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Quimica Il da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), campus de Vitdria da Conquista. Foram
coletadas mangas infectadas com Colletotrichum spp., das quais o fungo foi isolado em
meio BDA (Agar-Batata-Dextrose) e armazenado em B.O.D. a (25 + 2 °C) até obtenc&o
de coldnias puras. O patégeno foi entdo inoculado em frutas estéreis, mantidas em
condi¢bes controladas para simular infeccdo natural.

O revestimento comestivel foi preparado com amido de mandioca (4% m v™1)
disperso em agua destilada, glicerol 45% (m.m™) sob agitacao por 30 min e aquecido

em banho termotatizado a 85 °C por 20 min. Ap@s, foi incorporada emulsdo de 6leo
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essencial de capim-limao (0,9% m.m™) e novamente agitado por 30 min. A solucéao foi
submetida a banho de ultrassom (40 kHz) por 30 min. O controle consistiu de frutas sem
revestimento.

As mangas foram higienizadas, secas e imersas na soluc¢ao por 30 min. Apés a
secagem, foram armazenadas em B.O.D. a (12 + 2 °C) por até 28 dias, e em temperatura
ambiente (24 £ 2 °C) por até 10 dias.

As andlises envolveram a determinacdo do pH e o desenvolvimento de
antracnose nas frutas. Amostras refrigeradas foram avaliadas a cada sete dias e as
mantidas a temperatura ambiente a cada dois dias. O pH foi medido em pHmetro de
bancada (faixa 0—14). Os dados obtidos foram coletados, transcritos em planilhas no
Excel e submetidos a comparacdo por meio da analise de porcentagem entre 0s

tratamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores de pH variaram entre 0s tratamentos com e sem revestimento ao

longo do tempo de armazenamento (Figura 1).
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Figura 1. Valores de pH em mangas ‘Palmer’ com e sem revestimento em temperatura ambiente

(A) e refrigerada (B) de armazenamento.

O pH das polpas aumentou gradualmente durante o armazenamento (Figura 1).
Em temperatura ambiente (Figura 1 A) (24 £ 2 °C), mangas sem revestimento
apresentaram variacdo de +1,65 em 10 dias, enquanto as revestidas tiveram aumento
de +1,14, representando 31% menos elevagdo. Esse aumento esta associado a
degradacédo de acidos organicos consumidos no metabolismo, reduzindo a acidez. O

revestimento forma uma pelicula que modifica a atmosfera interna, reduz trocas gasosas
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e retarda o amadurecimento, o que diminui a taxa de degradacdo dos acidos e mantém
pH mais estavel (ALMEIDA, 2024).

No armazenamento refrigerado (Figura 1 B) (12 + 2 °C), mangas sem
revestimento apresentaram maior variacao de pH (+0,88) entre o dia 0 e 0 14°, indicando
amadurecimento mais rapido. Ja o revestimento de amido resultou em menor variacao
(+0,33), evidenciando maior estabilidade e preservacdo da qualidade. A combinacao
entre revestimento e refrigeracdo proporcionou melhor conservacdo, reduzindo
respiracdo, perda de umidade e sintese de etileno, hormdnio responsavel pelo
amadurecimento.

A camada semipermeavel formada pelo amido diminui a entrada de oxigénio e a
saida de CO,, reduzindo a taxa respiratdria e atrasando o pico climatérico, o que
mantém maior acidez e retarda alteracdes quimicas, prolongando a vida Gtil das frutas
(SOUSA et al., 2021).

O processo de crescimento e desenvolvimento do Colletotrichum spp. de todos

os tratamentos podem ser observados na Figura 2.

Figura 2. Incidéncia de antracnose em frutos de manga ‘Palmer com e sem
revestimento em temperatura ambiente (a) e refrigerada (b) de armazenamento.

Mangas sem revestimento apresentaram rapida manifestacdo da antracnose,
com lesdes escuras ja no 2° dia com uma maior progressao ao longo do tempo. O
Colletotrichum spp. se desenvolve mais répido entre 22-32 °C, favorecendo
crescimento micelial e esporulagdo, o que explica o avango no tratamento sem
revestimento. Ja as frutas revestidas mostraram menor incidéncia e atraso no
surgimento das lesdes, efeito atribuido a agdo antimicrobiana do 6leo essencial de
capim-lim&o, rico em citral, que inibe o crescimento do patbgeno mesmo em condi¢cdes
ideais (PERDENA et al., 2021).

No armazenamento refrigerado (Figura 1 B), as mangas sem revestimento
tiveram menor incidéncia inicial, mas apos 14 dias os sintomas aumentaram. As

revestidas mantiveram controle mais efetivo durante todo o periodo, com atraso
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significativo no surgimento da doenca. A combinagéo de refrigeracdo e revestimento

atuou sinergicamente, reduzindo o metabolismo e a proliferacdo do fungo, prolongando

a vida (til e o tempo de prateleira.

CONCLUSAO

O revestimento com amido e Oleo de capim-limdo retardou as alteracdes

guimicas de mangas ‘Palmer’ e reduziu o desenvolvimento de antracnose e,

consequentemente, preservou a qualidade sensorial e prolongando a vida util pés-

colheita.
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