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EFEITO DA APLICACAO PRE-COLHEITA DE CALCIO NA QUALIDADE E
NO TEOR DE NUTRIENTES DE MANGA ‘TOMMY ATKINS’!

DAVI JOSE SILVA?2, MOHAMMAD MENHAZUDDIN CHOUDHURY?, ALESSANDRA MONTEIRO SALVIANO MENDES?,
BARBARA FRANCA DANTAS?

RESUMO — Com o objetivo de avaliar o efeito da aplicacdo pré-colheita de calcio na qualidade e no teor de nutrientes de frutos de
manga Tommy Atkins, foi realizado um experimento em um pomar comercial com dez anos de idade, localizado no municipio de
Petrolina-PE. Foram avaliados sete tratamentos, sendo duas fontes comerciais de calcio e trés dosagens de cada fonte (5,8; 11,6 ¢ 17,4
mmol L' de Ca na forma de Ca-quelatizado e 45,0; 90,0 e 135,0 mmol L' de Ca na forma de CaCl,.2H,0), além de um tratamento-controle.
O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com quatro repeticdes. As aplicagdes dos tratamentos foram realizadas
quinzenalmente, iniciadas quando os frutos apresentavam tamanho chumbinho (5 a 10 mm) e estenderam-se até duas semanas antes
da colheita. Foram realizadas seis pulveriza¢des de uma calda contendo os tratamentos, sendo que, em cada aplicag¢do, foram
fornecidos 12,5 L/planta de calda. Os frutos foram colhidos no estadio de maturago 2. Quarenta frutos, agrupados em lotes de dez,
foram acondicionados em caixas de papeldo com capacidade para 6 kg e submetidos ao armazenamento por 0; 20; 30 e 40 dias sob
refrigeracdo (10.5+1.0°C e 90+£5% de UR). Depois de retirados da camara fria, os frutos foram mantidos por cinco dias em sala de
amadurecimento a 21+1°C e 60+5% de UR. Foram determinados os teores de N, K, Ca e Mg na casca ¢ na polpa dos frutos no lote
equivalente ao tempo inicial de armazenamento e avaliada a incidéncia de colapso interno em todos os lotes. A aplicagdo de calcio
tanto na forma quelatizada quanto de sal soluvel aumentou as concentragdes do nutriente na casca dos frutos. Aplica¢des de Ca-
quelatizado mostraram-se eficientes em aumentar as concentragdes de calcio na polpa dos frutos, podendo contribuir para prevenir
a ocorréncia de colapso interno em curto periodo de armazenamento.

Termos para indexaciio: Mangifera indica, nutrigdo mineral, desordens fisiologicas, colapso interno.

QUALITY AND NUTRIENT LEVEL OF MANGO CV. ‘TOMMY ATKINS’AS AFFECTED BY
CALCIUM APPLICATION BEFORE HARVEST

ABSTRACT - The effect of calcium on quality and nutrient level of mango cv. “Tommy Atkins” was studied when applied prior to
harvest on a ten-year old orchard, in Petrolina, State of Pernambuco, Brazil. Three levels of two commercial calcium sources (5.8; 11.6
and 17.3 mmol L' of Ca as chelate Ca and 45.0; 90.0 and 135.0 mmol L' of Ca as the soluble salt CaCl,.2H,0), and a control treatment
were evaluated, in a randomized complete block design with four replications. Calcium was applied every two weeks, starting at the
fruit set stage (fruits 5 to 10 mm long) up to two weeks before harvest. Six sprayings of solutions containing the calcium treatments
were applied providing 12.5 L of the solution/plant in each application. The fruits were harvested in the ripening stage 2. Forty fruits
were grouped in four lots of ten, placed into cardboard boxes with capacity for 6 kg and stored for 0, 20, 30 and 40 days under
refrigeration (10.5+1.0°C and 90+5% RH). After removed from the cold chamber, the fruits were kept for five days in a ripening room
at 21£1°C and 60+5% RH. N, K, Ca and Mg contents in the flesh and skin were determined in the lot equivalent to the shortest time
of storage and the incidence of internal breakdown was evaluated in all four lots. Calcium application in both chelate and soluble salt
forms increased the nutrient contents in the skin. Applications of chelate Ca showed to be efficient in increasing the calcium contents
in the fruit flesh, contributing to prevent the occurrence of internal breakdown in short storage periods.

Index Terms: Mangifera indica, mineral nutrition, physiological disorders, internal breakdown.

CERNY3S

sintomatologia em “soft-nose”, “jelly seed”, “stem-end-cavity,”

INTRODUCAO

O colapso interno encontra-se no grupo de desordens
fisiologicas da mangueira, conhecidas como “internal
breakdown”, atribuidas a desequilibrios no metabolismo que
tem causas diversas, geralmente relacionadas a fatores no
ambiente pré e pos-colheita (Wainwright & Burbage, 1989). Estas
desordens fisoldgicas s@o classificadas de acordo com a sua

“spongy tissue” (Raymond et al., 1998; Evangelista, 1999).

Os fatores pré-colheita que podem predispor o fruto ao
desenvolvimento de desordens, estdo relacionados com a
posicdo do fruto na arvore, as caracteristicas do local de
frutificagdo, a nutrigdo mineral e de carboidratos para o
desenvolvimento do fruto, as relagdes hidricas e as respostas a
temperatura. Por outro lado, os fatores pds-colheita sdo altas
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temperaturas e altos niveis de CO, durante o armazenamento
(Ferguson et al., 1999). Estes mesmos autores ainda relatam que
a concentragdo de calcio nos frutos, nutriente mais comumente
associado com as desordens pds-colheita, depende desses
fatores pré-colheita.

As concentragdes de calcio e nitrogénio parecem estar
diretamente relacionadas com a incidéncia de colapso interno na
mangueira. Cracknell et al. (2004) observaram que a incidéncia
de colapso interno em manga ‘Tommy Atkins’ mostrou alta
correlagdo positiva com o conteudo de N e correlagdo negativa
com o conteudo de Ca.

Em frutos da variedade Tommy Atkins, Assis et al. (2004)
sugerem que as relagdes N/Ca e K/Ca sdo fatores importantes
para a estabilidade das células da polpa dos frutos da mangueira.
Estes autores também observaram que o magnésio parece estar
relacionado ao problema, uma vez que os teores deste elemento
foram significativamente maiores nos frutos sadios, ao passo
que a relacdo K/Mg também apresentou tendéncia de ser mais
elevada nos frutos com sintomas de distirbios fisiologicos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da
aplicacdo pré-colheita de calcio na qualidade e no teor de
nutrientes em manga ‘Tommy Atkins’.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em um pomar comercial,
localizado no municipio de Petrolina-PE, tendo iniciado em
novembro de 2004. Mangueiras da variedade Tommy Atkins,
plantadas no espagamento de 8,0 x 5,0 m, foram selecionadas em
um pomar com 10 anos de idade. Foram avaliados sete
tratamentos, sendo duas fontes comerciais de calcio e trés
dosagens de cada fonte (5,8; 11,6 € 17,4 mmol L' de Ca na forma
de Ca-quelatizado e 45,0; 90,0 e 135,0 mmol L' de Ca na forma de
CaCl,.2H,0), além de um tratamento-controle (testemunha).
Foram realizadas seis pulveriza¢des foliares de uma calda
contendo os tratamentos, sendo que, em cada aplicacdo, foram
fornecidos 12,5 litros por planta de calda. As pulverizac¢des
foliares iniciaram-se quando os frutos alcangaram o tamanho
“chumbinho” (5§ a 10 mm) e foram realizadas quinzenalmente até
duas semanas antes da colheita. O delineamento experimental
foi de blocos ao acaso, com sete tratamentos e quatro repeti¢des.
A unidade experimental foi composta por cinco plantas.

Os frutos foram colhidos no estadio de maturacéo 2, cuja
polpa apresenta cor creme-amarela (Alves et al., 2002), e foram
transportados para o Laboratdrio de Qualidade Mercadologica
da Embrapa Semi-Arido, em Petrolina-PE, onde foi realizado o
corte do pedunculo, a lavagem e a secagem dos frutos ao ar. Em
seguida, foram selecionados 40 frutos de cada unidade
experimental, os quais foram agrupados em quatro lotes,
contendo 10 frutos cada. Os lotes foram acondicionados em
caixas de papeldo com capacidade para 6 kg. O primeiro lote foi
utilizado para a realizagdo das analises fisicas e quimicas,
caracterizando a qualidade dos frutos no tempo inicial de
armazenamento. Cada fruto constituiu uma repeticio. Os demais
foram submetidos ao armazenamento por 20; 30 e 40 dias sob
refrigeracdo (10,5£1°C e 90+5% de UR) para a avaliacdo dos

atributos de qualidade (peso médio de frutos, teor de so6lidos
soluveis totais, acidez total titulavel e incidéncia de colapso
interno). Depois da retirada da cdmara fria, os frutos foram
mantidos por cinco dias na condi¢do de vida de prateleira sob
214£1°C e 60+£5% de UR.

As analises quimicas foram realizadas no Laboratorio de
Solo e Planta da Embrapa Semi-Arido, em Petrolina-PE. Os frutos
foram separados em casca e polpa, secados em estufa a 65-70°C,
para a obtenc¢do da matéria seca. Em seguida, as amostras foram
submetidas a digestdo nitrico-percldrica, para a determinagdo
dos teores do Ca e Mg por espectrometria de absor¢do atomica
e do K por fotometria de chama, e digestdo sulfurica, para a
determinagdo do nitrogénio por destilacdo (Malavolta et al., 1997).

A freqiiéncia de incidéncia de colapso interno, expressa
em percentagem, foi estimada pela relagdo entre o niimero de
frutos que apresentavam sintomas de colapso interno e o niimero
de frutos sadios de cada lote. Frutos que apresentavam podriddes
generalizadas ndo foram considerados nesse calculo.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de varidncia
apos a verificacdo de sua aderéncia a distribuicdo normal, pelo
teste de Kolmogorov-Smirnov (Castro Neto, 2002). As médias
foram comparadas pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade
(Castro Neto, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentragdo de nutrientes em amostras de folhas
coletadas antes da aplicag@o dos tratamentos (Tabela 1) revela
que os teores de N, K, Ca e Mg estdo dentro da faixa de teores
adequados considerada por Silva et al. (2002), e que as plantas
da area experimental apresentavam uniformidade, pois ndo ha
diferenca estatistica entre os tratamentos para os nutrientes em
questdo. Contudo, a relagdo N/Ca esta acima de 0,5 para a maior
parte dos tratamentos, o que deixa os frutos de variedades
monoembridnicas, como ‘Tommy Atkins’, suscetiveis a
manifestacdo de sintomas de desordens fisiologicas. O efeito da
relagdo N/Ca nas folhas foi relatado por Young e Miner (1961)
como indicador da incidéncia de “soft nose”, que sugerem o
valor 0,5 como limite superior de tal relagdo. Nas variedades
“Tommy Atkins’ (Pinto et al., 1994) e ‘Keitt’ (Evangelista, 1999), a
incidéncia de desordens foi relacionada a relagdes N/Ca elevadas
nas folhas, devido a niveis excessivos de N e deficientes de Ca.

A aplicacdo de calcio tanto na forma quelatizada quanto
de sal soluvel contribuiu para o aumento das concentragdes do
nutriente na casca da manga, embora nido tenham existido
diferencas significativas entre as duas formas de célcio aplicadas
(Tabela 2). Isto ¢é corroborado pelas relagcdes N/Ca, que
apresentam valores inferiores a 4,6 nos tratamentos que receberam
calcio. Embora os tratamentos que receberam céalcio na forma
quelatizada tenham apresentado teores de potassio
aparentemente menores, ndo houve diferenga entre estes e os
demais tratamentos que receberam calcio na forma de sal soluvel,
quando se observam as relagdes K/Ca. A aplicag@o de uma pasta
de vaselina contendo Ca-EDTA ao pedunculo dos frutos de
manga ‘Sensation’ causou redugdo dos teores de K na casca e
no interior do pedunculo tanto na area tratada quanto fora dela
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(Hermoso etal., 1997).

Os teores de calcio encontrados na casca dos frutos de
manga sdo maiores que aqueles da polpa (Tabelas 2 e 3). O maior
teor de calcio na casca dos frutos pode ser justificado pelo fato
de que as células da polpa apresentam vacuolos maiores,
organelas de reservas e grandes porgdes citoplasmaticas, onde
se encontra apenas o calcio ligado a enzimas, o que ¢ mais
compativel com as fungdes citoplasmaticas. Ja na casca, os
tecidos t€m fungdo de protecdo, contendo células menores e
proporcionalmente maior quantidade de parede celular,
constituidas por fibras celuldsicas ricas em pectatos de calcio e
magnésio (Gunjate etal., 1979).

Na polpa, aplica¢des de Ca-quelatizado mostraram-se
eficientes em aumentar as concentragdes de calcio (Tabela 3). As
relagdes N/Ca e K/Ca foram significativamente maiores nos
tratamentos que receberam as duas menores doses de calcio na
forma soluvel. Segundo Assis et al. (2004), altas relagdes N/Ca e
K/Ca afetam a estabilidade das células da polpa dos frutos da
mangueira, predispondo-os a desordens fisiologicas. Assim, a
concentragdo de calcio na polpa parece ter refletido melhor o
efeito dos tratamentos, embora os autores supracitados
considerem que a concentragdo de nutrientes da casca pode
refletir melhor a condigdo da fisiopatia do que a concentracdo
dos nutrientes determinada na polpa dos frutos.

O peso médio dos frutos oscilou entre 417,23 a 615,23g,
ndo havendo diferenga estatistica entre os tratamentos avaliados
(Tabela 4). Houve correlagdo (0,43) significativa a 5% de
probabilidade, entre o peso médio dos frutos e a incidéncia de
colapso interno no lote referente ao segundo periodo de
armazenamento de frutos (20+5 dias).

Nao houve efeito dos tratamentos sobre o teor de solidos
soluveis totais (SS) nem sobre a acidez total titulavel (AT), com
aumento do primeiro e reducdo do segundo em fungdo do
aumento do tempo de armazenamento. Isso refletiu-se no aumento
da relacdo SS/AT até 30+5 dias de armazenamento dos frutos
(Tabela 5). Nao houve aumento dos valores de SS nem da relagéo
SS/AT nos frutos que apresentaram maior incidéncia de colapso
interno (Tabela 6). As correlagdes entre AT e a incidéncia de
colapso interno foram de -0,77 e 0,82 para os tempos de 30+5 ¢
20+5 dias de armazenamento dos frutos, respectivamente,
significativas a 5% de probabilidade. Normalmente, esses
aumentos de SS e na relagdo SS/AT so conseqiiéncia do proprio
processo de maturaggo.

A incidéncia de colapso interno aumentou em fungéo do
tempo de armazenamento dos frutos, mas ndo houve diferenca
estatistica entre os tratamentos em nenhum dos periodos de
armazenamento (Tabela 6). Embora ndo tenham ocorrido
diferencas significativas entre os tratamentos com relacdo a
freqiiéncia de incidéncia de colapso interno, houve maior
incidéncia nos frutos que apresentaram as maiores relagdes N/
Ca e K/Ca na polpa do lote correspondente ao segundo periodo
de armazenamento de frutos. Houve correlago significativa entre
a freqiiéncia da incidéncia de colapso interno e as relagdes N/Ca
(r=10,52) e N/K (r = 0,53) na polpa, no segundo periodo de
armazenamento de frutos. Na casca, as analises dos frutos do
lote correspondente ao quarto periodo de armazenamento (40+5

dias) apresentam correlagdes significativas entre a freqiiéncia
daincidéncia de colapso interno e as relagdes N/Ca (r=10,78) e K/
Ca (r=0,81) nos tratamentos que receberam calcio quelatizado e
N/Mg (r=0,73) e Ca/Mg (r=0,77) nos tratamentos que receberam
calcio na forma de sal soluvel. As relagdes observadas entre
nitrogénio, potassio e calcio podem ser explicadas pelo fato de
que o nitrogénio e o potassio sdo absorvidos e distribuidos com
rapidez nos orgaos e tecidos vegetais tanto pelo floema quanto
pelo xilema (Mengel & Kirkby, 1987). A absor¢éo de calcio, por
sua vez, ¢ bem menos eficiente que dos primeiros, podendo ser
inibida pelo excesso de potassio. Além disso, os vasos do floema,
maior provedor de nutrientes para os frutos, via de regra, contém
altas concentracdes de potassio e concentragdes de calcio muito
baixas.

A deficiéncia de calcio nos frutos pode ser causada ndo
somente pela baixa absor¢@o, mas também pela competi¢io entre
os pontos de crescimento da planta e dos frutos pelo calcio
disponivel. Niveis elevados de nitrogénio, os quais aumentam o
crescimento vegetativo e também induzem a um desenvolvimento
mais rapido do fruto, resultam em uma redu¢o da concentra¢do
de calcio no floema, aumentando o risco de que a concentra¢do
de calcio nos tecidos do fruto seja reduzida para valores abaixo
do nivel critico necessario a manutengdo da integridade da
membrana e estabilidade da parede celular (Marchner, 1995).

Dessa forma, a aplicagéo de célcio quelatizado em baixa
concentracdo (5,8 mmol L) mostrou-se eficiente em aumentar as
concentragdes de calcio na polpa dos frutos, podendo contribuir
para a prevencdo de desordens fisioldgicas em curto periodo de
armazenamento. Hermoso et al. (1997) mostraram que aplica¢des
de uma pasta de vaselina contendo Ca-EDTA ao pedunculo de
frutos de manga ‘Sensation’ reduziram significativamente a
incidéncia de colapso interno, sendo mais eficientes que
aplicagdes de solugdes contendo CaCl,, Ca-EDTA, KCl ou MgCl,.

TABELA 1 - Teor foliar de nutrientes nas folhas de mangueira
da area experimental antes da aplicacdo dos

tratamentos. Petrolina-PE, 2004-2005.

Tratamento! Nutriente (g/kg)
N K Ca Mg
5,8 CaQ 14,43 10,88 25,68 2,35
11,6 CaQ 13,50 11,63 24,73 2,28
17,4 CaQ 13,95 11,13 25,43 2,25
45,0 CaN 12,70 10,63 27,15 2,15
90,0 CaN 14,08 10,75 27,38 2,08
135,0 CaN 14,35 11,00 27,55 2,05
Testemunha 15,30 10,38 27,10 2,10

ICaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado.
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TABELA 2 — Teores (g/kg) e relagdes entre nutrientes na casca
de manga ‘Tommy Atkins’ em func¢do dos
tratamentos aplicados em pré-colheita. Petrolina-

PE, 2004-2005.

Tratamento' N K Ca Mg NK NCa NMg KfCa KMg
5.8CaQ 889ab 817¢ 240ab  1,62b 1,09 376b 5502  346b  504a
11,6 CaQ 8,60b 850bc 220ab  1,67b 10lab 394b 523  391b  516a
174 CaQ 870b 950ab 2,19ab 247a  092ab 4,006 358  436b  3,90a
45,0 CaN 870b 9,67ab 2,02b 2,04ab 091b 4326 4332 483 4388
90,0 CaN 957a 1008a 278a  229a 095ab 344b  422a 363b 44da

135,0 CaN 928ab 1033a 2,04b 2342  090b 454b 403 509  452a
Testemunha 928ab 1000a 135¢ 22lab 093ab 7,132  430a  762a  462a

CV (%) 541 4,85 10,89 10,01 901 3023 1932 3186 16,59

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si, a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

!CaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado.

TABELA 3 - Teores (g/kg) e relagdes entre nutrientes na polpa
de manga ‘Tommy Atkins’ em funcdo dos
tratamentos aplicados em pré-colheita. Petrolina-

PE,2004-2005.
Tratamento' N K Ca Mg NK NCa NMg KfCa KMg
5.8 CaQ 7642 1033b  089a 0542 0742 1097b 14162 1519 19,202

11,6 CaQ 744a 1083b 082ab 0762 0,69 991b 978 14726 1420a
17,4 CaQ 822a 13002 067ab 0622 063 1298 1436a 20326 2243a
45,0 CaN 783a 11,58ab  0,13b  062a 0,682 6090a 13,11a 90,002 193la
90,0 CaN 754a  1025b  0,14b 0552 0742 56752 1383 77,1la 18,80a
135,0 CaN 754a  1067b  040ab 0752  07la 19826 1095 2842b 15,64a
Testemunha 7732 1033b  03lab 0522 0752 25426 1490a 3370b 19,93

CV (%) 517 4,67 50,22 19,78 845 7860 23,08 7842 23,00

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si, a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.
!CaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado.

TABELA 4 —Peso médio (g) de frutos de manga ‘Tommy Atkins’
em diferentes periodos de armazenamento pos-
colheita, em fung@o dos tratamentos aplicados em
pré-colheita. Petrolina-PE, 2004-2005.

Periodo de Armazenamento (dias)

Tratamento'

0 (20+5%) (30+5) (40+5)
5,8 CaQ 588,40a 566,66a 438,85a 586,06a
11,6 CaQ 579,76a 573,72a 468,59a 577,53a
17,4 CaQ 615,23a 587,91a 446,40a 596,09a
45,0 CaN 590,63a 585,65a 434,85a 545,78a
90,0 CaN 58291a 582,09a 452,12a 591,36a
135,0 CaN 560,34a 609,62a 417,23a 569,48a
Testemunha 568,20a 579,95a 464,99a 547,67a
CV (%) 5,47 6,34 8,26 6,72

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si ,a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

ICaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado;
2Cinco dias sob a temperatura de 21£1°C e 60+5% de UR ao final do
periodo de 20; 30 ou 40 dias de armazenamento sob refrigera¢do de 10,5
+1°C e 90£5% de UR.

TABELA 5 —Relagio SS/AT de frutos de manga ‘Tommy Atkins’
em diferentes periodos de armazenamento pos-
colheita, em fun¢do dos tratamentos aplicados em

pré-colheita. Petrolina-PE, 2004-2005.

Periodo de Armazenamento (dias)

Tratamento'

0 (20+5%) (30+5) (40+5)
5.8 CaQ 7,07a 24,85a 51,86a 41,85a
11,6 CaQ 8,31a 29.,44a 61,85a 45,97a
17,4 CaQ 7,31a 31,57a 56,89a 39,35a
45,0 CaN 7,27a 32,66a 46,97a 39,30a
90,0 CaN 7,44a 30,26a 60,08a 49,17a
135,0 CaN 7,47a 26,31a 48,15a 45,23a
Testemunha 7.33a 27,47a 49 91a 50,89a

CV (%) 12,33 11,17 25,08 11,94

Médias seguidas da mesma letra nas colunas néo diferem entre si, a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

'CaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado;
2Cinco dias sob a temperatura de 21+1°C e 60+5% de UR ao final do
periodo de 20; 30 ou 40 dias de armazenamento sob refrigeracdo de 10,5
+1°C e 90+£5% de UR.

TABELA 6 — Freqiiéncia de incidéncia (%) de colapso interno
em frutos de manga ‘Tommy Atkins’ em diferentes
periodos de armazenamento pos-colheita, em
fun¢do dos tratamentos aplicados em pré-colheita.
Petrolina-PE, 2004-2005.

Periodo de Armazenamento (dias)

Tratamento'

0 (20+5%) (30+5) (40+5)
5,8 CaQ 12,50 a 12,50 a 47,62 a 79,17 a
11,6 CaQ 8,33 a 29,17 a 73,81 a 83,33 a
17,4 CaQ 4,17 a 39.88 a 84,13 a 87,50 a
45,0 CaN 16,67 a 41,67 a 90,48 a 45,83 a
90,0 CaN 4,17 a 41,67 a 95,83 a 70,83 a
135,0 CaN 12,50 a 33,33 a 90,48 a 54,16 a
Testemunha 12,50 a 27,77 a 87,50 a 62,50 a
CV (%) 46,68 32,40 20,16 22,54

Meédias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si, a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

!CaQ: mmol L' de Ca quelatizado; CaN: mmol L' de Ca ndo-quelatizado;
*Cinco dias sob a temperatura de 21£1°C e 60+5% de UR ao final do
periodo de 20; 30 ou 40 dias de armazenamento sob refrigeracdo de 10,5
+1°C e 90+£5% de UR.

CONCLUSOES

1- A aplicacdo de calcio tanto na forma quelatizada
quanto de sal soliivel aumentou as concentragdes do nutriente
na casca dos frutos de manga Tommy Atkins.

2- O Ca-quelatizado foi mais eficiente em aumentar as
concentragdes de calcio na polpa dos frutos, podendo contribuir
para prevenir a ocorréncia de colapso interno em curto periodo
de armazenamento.
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