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RESUMO

Objetivou-se com este estudo avaliar a vida util de duas variedades de mangaba endémicas
do Cerrado durante o armazenamento em temperatura ambiente, colhidas na maturidade
fisiolégica. O experimento foi conduzido em esquema fatorial (2 x 1 x 6) duas variedades,
var. gardneri e var. cuiabenses, um ponto de colheita (maturidade fisiolégica) e seis épocas
de avaliacdo. Os frutos foram colhidos do banco de germoplasma da Universidade Federal
de Goias latitude 16°35’12” S, longitude 49°21'14” W e 730 m de altitude selecionados
quanto a sanidade e armazenados em sala climatizada a 25 °C. Os frutos foram avaliados de
2 em 2 dias quanto a soélidos soluveis, acidez titulavel firmeza, perda de massa e acido
ascorbico. A variedade cuiabenses apresentou-se mais acida (0,76 a 1,05 mg.100g1 de
acido citrico), com maior teor de sélidos soliveis (16,67 a 22,00 °Brix) e com maior teor
de acido ascérbico (113,61 a 216,05 mg.100g1 de acido ascérbico), no entanto sua perda
de massa foi maior ao longo do experimento (9%). A firmeza ndo diferiu em relagdo as
variedades do fruto apresentando uma faixa de decréscimo de 21 a 0,02 N, natural do
amadurecimento. Os frutos perderam sua qualidade comercial aos 9 dias de avaliagdo
independente da variedade, no entanto, ao longo da vida util os frutos da var. cuiabenses se
apresentaram melhores em caracteristicas de qualidade fisico-quimica.
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