AGRI%‘K)

AGRI-ENVIRONMENTAL

Revista Agri-Environmental Sciences, Palmas-TO, v. 5, e019002, 2019
DOI: https://doi.org/10.36725/agries.v5i0.1205
https://revista.unitins.br/index.php/agri-environmental-sciences/index Artigo Original

ISSN 2525-4804

UTILIZACAO DE REVESTIMENTOS ALTERNATIVOS NA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE MAMAO ‘SUNRISE SOLO’

Will Kenned Fontinele Conceicdo Barros®; Fredson Leal de Castro Carvalho?; Lindomar Braz Barbosa
Jl'mior3; Rayane Reis Sousa4; Fernando Henrique Cardoso Verasl; Pedro Henrique da Silva Sousal; Roberta

Freitas de Souza Lobo®

RESUMO:

A cultura do mamao apresenta expressiva participacdo na producdo da fruticultura nacional. Porém,
ainda apresenta alta taxa de perda pds-colheita. Em busca de fontes alternativas para a conservacao de frutas,
0 presente trabalho tem por objetivo avaliar o efeito da aplicacdo de revestimentos alternativos de origem
vegetal na conservagdo pés-colheita de frutos de mamao papaia cultivar Sunrise Solo. O experimento foi
conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 4 (quatro tratamentos x
quatro periodos avaliados), com quatro repeti¢cfes, onde cada repeticdo corresponde a um fruto de maméo,
totalizando 64 frutos (64 parcelas). Os tratamentos foram distribuidos de forma aleatéria: T1: Testemunha
(sem uso de revestimento); T2: Oleo purificado de coco babagu na concentracdo de 3%; T3: Fécula de
mandioca na concentracao de 5%; T4: Cera de carnauba Arua BR Tropical 18%. Foram selecionados frutos
no estadio pré-climatérico. Estes foram imersos durante um minuto em seus respectivos tratamentos e
acondicionados em recipientes descartaveis. Apds, foram armazenados a temperatura média de 28,6 °C + 3
°C e umidade relativa média de 54,5%. Foram avaliadas as variaveis: coloracdo da casca, perda de massa
fresca, pH e solidos sollveis totais. O uso de revestimentos alternativos em frutos de maméo retarda a
mudanca de coloragdo ao decorrer das avaliagdes em comparagdo ao tratamento sem aplicacdo (controle),
destacando-se o tratamento com aplicacdo de fécula de mandioca (5%). Os frutos revestidos com cera de
carnauba (18%) apresentam o0s menores valores na perda de massa em todas as épocas de avaliacdes,
diferindo significativamente dos demais tratamentos. Os tratamentos com cobertura ndo influenciam
significativamente no valor do pH e nos solidos sollveis totais dos frutos de maméo durante todas as épocas
de avaliacdo.

Palavras-chave: Biofilmes, Carica papaya L., cera de carnalba, fécula de mandioca.
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USE OF ALTERNATIVE COATINGS IN POST-HARVEST CONSERVATION OF PAPAYA
‘SUNRISE SOLO’

ABSTRACT:

The papaya culture in Brazil has an expressive participation in the national fruit growing production.
However, it still presents a high post-harvest loss rate. Taking this into account, the objective of this study
was to evaluate the effect of the application of alternative coatings of vegetable origin on the post-harvest
conservation of papaya fruits of the cultivar Sunrise Solo. The experiment was conducted in a completely
randomized design, in a 4 x 4 factorial scheme (4 treatments x 4 periods evaluated), with four replications,
where each replicate corresponds to 1 papaya fruit, totaling 64 fruits (64 plots). The treatments were
randomly distributed: T1: Witness (without coating); T2: Purified coconut oil at 3% concentration; T3: 5%
cassava starch; T4: Carnauba wax Arua BR Tropical 18%. Fruits were selected in the pre-climacteric stage,
they were immersed for one minute in their respective treatments and stored in disposable containers, then
stored at a mean temperature of 28,6 °C + 3 °C and a mean relative humidity of 54,5%. The following
variables were evaluated: shell color, fresh weight loss, pH and total soluble solids. The use of alternative
coatings in papaya fruits, slows the color change during the evaluations in comparison to the treatment
without the application (control), emphasizing the treatment with (5%) cassava starch application. The fruits
coated with carnauba wax (18%) showed the lowest values in the loss of mass in all seasons of evaluations,
differing significantly from the other treatments. Cover treatments do not significantly influence the pH
value and total soluble solids of papaya fruits during all evaluation periods.

Keywords: Biofilms, Carica papaya L., carnauba wax, manioc starch.
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INTRODUCAO

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma
frutifera herbacea nativa do noroeste da América do
Sul, difundida e consumida principalmente nas
regides tropicais (SERRANO; CATTANEO, 2010).
Segundo a FAO (2014), os maiores produtores
mundiais dessa cultura sdo India, Brasil, Indonésia,
Republica Dominicana e Nigéria. O Brasil é o
terceiro produtor mundial de mamao, e teve em 2017
uma produgdo de 1.057.101 t. Sendo uma cultura
produzida na maioria dos Estados brasileiros, a
maior parte da producdo do pais esta concentrada
nos estados da Bahia e do Espirito Santo, onde
juntos respondem por 64,3% da producdo brasileira
(EMBRAPA, 2018).

O fruto é o terceiro mais consumido no
Brasil, sendo o consumo per capita pouco mais de 2
kg anuais, valor considerado ainda baixo por se
tratar de um fruto saboroso, e de excelente fonte de
vitaminas e sais minerais (CARVALHO et al., 2017;
CEPEA, 2011). Alem disto, apresenta expressiva
participacdo na producdo nacional da fruticultura
com grande relevancia econbmica e social,
principalmente na geracdo de emprego e renda
(GALO et al., 2014).

Apesar destes aspectos positivos, ainda
apresenta alta taxa de perda pds-colheita. 1sso ocorre
por diversos motivos, como 0 rapido
amadurecimento do fruto, sujeito as condi¢cbes
climaticas e o contagio por microrganismos, ambos
afetando sua qualidade final (ZUCCHINI et al.,
2017). Atualmente, com a maior demanda do
mercado externo e a crescente exigéncia no mercado
interno por frutos de melhor qualidade, torna-se
crescente a necessidade de maiores cuidados durante
a colheita e 0 manejo pos-colheita, levando em
consideracdo as boas praticas que garantam aos
frutos a manutencdo da sua qualidade até o
consumidor (SASAKI et al., 2018).

O maméo constitui um excelente substrato
para o desenvolvimento de fungos e, & medida que o
fruto amadurece, a possibilidade de infeccdo e
contaminagdo aumenta em funcdo do aumento dos
solidos soluveis e do pH. Portanto, o ponto de
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colheita € um dos pontos fundamentais para garantia
da qualidade do maméo, aliado a todos os aspectos
de manuseio pos-colheita, transporte cuidadoso,
resfriamento rapido e conservacdo em condicdes de
temperatura e umidade 6timas. Estes procedimentos
devem continuar durante a comercializacdo. Dessa
forma, conseguir-se-4& manter, a0 maximo, a
integridade e qualidade e o valor comercial do
mamao, minimizando consideravelmente as perdas
(SILVA e SOARES, 2001; CHEVALIER et al.,
2016).

O fruto do mamoeiro apresenta respiracao
climatérica, pois a maturacdo continua apds a
colheita. Para consumo, os frutos devem ser colhidos
apos a maturacdo fisioldgica e antes da sua total
maturacao, pois apresentam altas taxas respiratorias
e producdo de etileno depois de colhidos. Essas
caracteristicas conferem-lhes rapida perecibilidade
quando mantidos em temperatura ambiente. Desse
modo, o controle do amadurecimento é essencial
para elevar a conservacao, principalmente quando o
objetivo € comercializar em mercados mais distantes
(PEREIRA et al., 2006; SILVA et al., 2015).

O emprego de revestimentos alternativos nao
apresenta somente o objetivo de substituir o uso dos
materiais convencionais de embalagens ou mesmo
eliminar definitivamente o emprego do frio, mas sim
0 de apresentar uma atuacdo funcional e
coadjuvante, contribuindo para a preservacdo da
textura e do valor nutricional, reduzindo as trocas
gasosas superficiais e a perda ou ganho excessivo de
agua, tornando cada vez mais divulgada e avaliada
como uma alternativa viavel para elevar o tempo de
conservacédo dos frutos (ASSIS e BRITTO, 2014).

A aplicacdo de produtos ou processos
ecoldgicos, tanto na producdo quanto na poés-
colheita, como o uso de revestimentos alternativos,
atendem a demanda de producgdo por alimentos de
qualidade superior e sem intoxicacdo do homem e
do ambiente. Além disso, esses produtos sao de facil
acesso, baixo custo e abundantes na regido
(OLIVEIRA et al, 2015). Pesquisas com
revestimentos a base de biopolimeros como
polissacarideos, proteinas e materiais lipidicos tém
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aumentado, devido a habilidade em estender a vida
uatil do alimento (HENRIQUE et al., 2008; SOARES
etal., 2009).

Em busca de fontes alternativas para a
conservacao de frutas, o presente trabalho teve por
objetivo avaliar o efeito da aplicacdo de
revestimentos alternativos de origem vegetal (fécula
de mandioca, 6leo de babacu e cera de carnaiba) na
conservacdo pds-colheita de frutos de mamao (C.

papaya).
MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio
de Citogenética do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, municipio de
Araguatins-TO. Localizado a uma latitude 05° 38’
32” S e longitude 48° 04° 13” W.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial
4 x 4 (quatro tratamentos x quatro periodos
avaliados) com quatro repeticGes, onde cada
repeticdo corresponde a um fruto de mamao,
totalizando 64 frutos (64 parcelas). Os tratamentos
foram distribuidos de forma aleatdria, conforme
descritos abaixo: T1: Testemunha (sem uso de
revestimento); T2: Oleo purificado de coco babacu
na concentracdo de 3%; T3: Fécula de mandioca a
5%; T4: Cera de carnatba Arua BR Tropical a 18%.

Os frutos foram coletados no dia 28 de
novembro de 2017, nas primeiras horas do dia.
Utilizou-se frutos de maméo papaia da cultivar
‘Sunrise Solo’, cultivada em sistema convencional,
provenientes do Projeto de assentamento Boa Sorte
no  municipio de  Araguatins-TO.  Foram
selecionados frutos no estadio pré-climatérico, com
coloracgéo verde, porém fisiologicamente
desenvolvidos (estadio de maturagdo 2). Apds a
colheita, os frutos foram acondicionados até o
laboratdério em caixas plasticas de polietileno, onde
estes encontravam-se acomodados envolvidos com
jornal, para evitar injarias fisicas.

No laboratério os frutos foram levados para
higienizagdo, sendo estes imergidos em um tanque
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com agua e detergente neutro, para remover o latex e
a sujeira do campo. Em seguida, foram mergulhados
e enxaguados em solucdo a 5% de hipoclorito de
sodio e colocados sob papel toalha em temperatura
ambiente para secar. Aplds todos  esses
procedimentos, iniciou-se o preparo das solucdes
dos revestimentos a serem testados.

Todos os tratamentos foram diluidos em
agua, exceto a cera de carnauba Arud BR Tropical
18%, que foi aplicada na sua forma pura, de forma a
recobrir toda a superficie dos frutos com uma fina
camada.

O preparo da solucédo de fécula de mandioca
deu-se através da suspensdo do amido em 200 ml de
agua destilada nas concentracdes de 5% (50 g) de
fécula de mandioca em po, e posteriormente, 0
volume completado para um litro. Em seguida, a
solucdo foi aquecida a 70°C até a geleificacdo
(utilizou-se  um termOmetro para controlar a
temperatura) e resfriada em temperatura ambiente.

A solucdo do revestimento com Oleo de
babacu (purificado) foi preparada por meio da
diluicdo do 6leo em um litro de &gua destilada nas
concentracdes de 3%, em seguida foi feita a agitacéo
da solugdo para ocorrer a mistura da mesma.

Apo6s o preparo dos revestimentos, os frutos
foram imersos nas solugdes por um minuto, de
forma a cobrir toda a superficie dos mesmos
(deixando-se escorrer 0 €excesso), exceto o0
tratamento controle (sem aplicacdo de revestimento),
em que os frutos foram apenas lavados com a
solucdo de hipoclorito de sodio a 5%. Procedida a
aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram
acondicionados em  recipientes  descartaveis
(identificados com os tratamentos e repeticoes),
dispostos sobre uma bancada e armazenados a
temperatura média de 28,6 °C + 3 °C e umidade
relativa média de 54,5% no interior de uma sala.

Os dados de temperatura e umidade foram
obtidos de um termo-higrometro, fixado na
extremidade do laboratério, para  melhor
homogeneizacdo dos resultados obtidos sobre
temperatura e umidade presentes no local durante o
periodo conduzido do experimento (Figura 1).
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Figura 1. Temperatura e umidade média do ar no periodo de conducgdo do experimento.
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Figura 2. Notas para cor da casca em frutos de mamao papaia, submetidos a diferentes revestimentos,
armazenados em temperatura média de 28 °C e umidade de 69%, onde: 1 (totalmente verde), 2 (25% da
casca amarela, rodeada de verde-claro), 3 (50% da casca amarela, com areas préximas em verde-claro), 4 (50

— 75% da casca amarela com &reas proximas em
extremidade do pedunculo verde).

Realizou-se a caracterizagdo inicial dos
frutos quanto a coloracdo da casca e massa fresca
inicial. Para as analises fisicas, foram avaliadas a
coloracdo da casca e perda de massa fresca. Para
essas variaveis utilizou-se um Unico lote, em que as

AGRIES, v. 5,

verde-claro), 5 (76 — 100% da casca amarela com

avaliacOes foram feitas em quatro periodos (1, 4, 8 e
12 dias) ap0s a aplicacéo dos tratamentos.

Para as analises quimicas foram avaliadas o
pH e solidos sollveis totais (SST) (Figura 2). Para
isso, utilizou-se trés lotes diferentes, e as avaliacdes
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foram realizadas em trés periodos (4, 8 e 12 dias)
apos a aplicagdo dos tratamentos.

Dentre os parametros avaliados estao:

a) Coloracdo da casca: avaliacdo visual
(critério de notas) de acordo com a escala de notas
definidas por Ritzinger e Souza (2000) com a
descricdo detalhada de cada estagio de maturacéo
(Tabela 1);

b) Perda de massa fresca: determinada a
partir das diferencas de peso observadas entre o
momento da instalacdo do experimento e ao final de
cada periodo de armazenagem. A massa fresca foi
medida em balanca analitica digital com precisdo de
0,0001 g, e os resultados expressos em porcentagem
(%);

c) O potencial hidrogenidnico (pH):
determinado por meio de um  pHmetro
(potencidmetro) digital previamente calibrado com
solucBes padrdes de pH 7,0 e 4,0, através da imersao
do eletrodo no suco obtido pela trituracéo de 10 g de
polpa, pesada em balanca analitica digita, extraida
de uma porcdo do meio de cada fruto, utilizando-se
um liquidificador, e diluida em 100 mL de &gua
destilada;

d) Os sdlidos solaveis totais (SST):
determinado por meio da trituracdo de uma porcéo
de polpa (de cada fruto), obtendo uma pasta
homogénea, sendo utilizada apenas uma pequena
guantidade para determinacdo da leitura direta em
refratdmetro analdgico (Akso, modelo RHB32), com
faixa de 0 a 32 °Brix e 0 resultado expresso em
°Brix.

As anélises descritas acima foram realizadas
no proprio local do experimento, Laboratorio de
Citogenética do IFTO-Campus Araguatins, o qual
dispds de todos os equipamentos necessarios para a
realizacdo dos procedimentos.

Os dados obtidos foram submetidos a testes
de normalidade e homogeneidade das variancias dos
erros. Atendidas as pressuposicoes, foram realizadas
as analises de variancias, em esquema parcela
subdividida no tempo, com significancia aferida
através do teste F (p<0,05) utilizando-se o programa
SISVAR®, verséo 5.6 (FERREIRA, 2011). Para
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comparacdo das médias, foi empregado o teste de
Scott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade. Para a
variavel coloragdo da casca ndo foi feita analise de
variancia por ter sido determinada pelo critério de
notas (variavel qualitativa), ndo necessitando de
andlise estatistica.

Tabela 1. Classificagdo do estadio de maturacéo por
meio da coloragdo da casca de frutos de maméo
papaia.

Estadio de
maturago Descricéo
Verde. Fruto crescido e desenvolvido,
1 com casca 100% verde, apresentar em
sua superficie descoloracBes que nao
indiqguem o amadurecimento.
Y madura. Fruto com até 25% da
2 superficie da casca amarela, rodeada de
verde-claro.
% madura. Fruto com até 50% da
3 superficie da casca amarela, com areas

proximas em verde-claro.
% madura. Fruto com 50 - 75% da
4 superficie amarela, com areas proximas
em verde-claro.

Madura. Fruto com 76 - 100% da
superficie da casca amarela. Somente a
extremidade do pedunculo € verde, a
partir da area de constricao.

Fonte: Ritzinger e Souza (2000).
RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade do fruto depende do estagio de
maturacao e esse pode ser determinado por meio da
cor da casca, que € um indice de maturacdo
considerado confiavel, podendo também ser
utilizado para determinar os pontos de colheita e
consumo de diversos frutos. A cor da casca é
considerada como a primeira variavel de qualidade
avaliada pelos consumidores e estd associada a
gostos especificos ou usos que podem determinar a
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sua aceitacdo ou rejeicdo no mercado (OLIVEIRA e
VIANNI, 2002; NEVES, 2019).

Com relacdo a coloragdo dos frutos (Figura
2), observou-se no tratamento T1 (Testemunha) uma
evolucdo constante do estadio de maturacdo em
todas as avaliacGes. Na segunda avaliacdo ocorrida
quatro dias ap0s o tratamento (DAT), apresentou
nota média de 2,5 e evoluiu para a nota 4,5 no 8
DAT, atingindo 5,0 aos 12 DAT.

Notou-se que o tratamento T3 (Fécula de
mandioca na concentracdo de 5%), foi o que obteve
menor evolucdo na coloracdo com o passar dos dias
de avaliacdo. Este apresentou em média nota 2,3 na
segunda avaliacdo quatro DAT, com pouca evolugédo
na terceira avaliacdo, tendo como nota 2,5 no oitavo
DAT, evoluindo para 3,8 aos 12 DAT. Ja para 0s
tratamentos T2 (Oleo de babagu 3%) e T4 (Cera de
carnauba Arud BR Tropical 18%) apresentaram em
média nota 2 aos quatro DAT, evoluindo para nota 3
aos oito DAT; no entanto, na avaliagdo aos 12 DAT
houve um acréscimo de colora¢do no T4 com nota
média de 4,8, enquanto que no T2 atingiu em média
nota 4,3.

A coloracdo dos frutos € um importante
atributo de qualidade, ndo s6 por contribuir para uma
boa aparéncia, mas também, por influenciar a
preferéncia  do  consumidor. Durante 0
amadurecimento, a maioria dos frutos sofre
mudancas na cor, principalmente na casca. Desta
forma, a cor se torna um atributo importante na
determinacdo do estddio de maturacdo (VILAS-
BOAS et al., 2004; ZUCCHINI et al., 2017)

Durante 0 amadurecimento, ocorre um
consequente aumento do indice de cor e do teor de
solidos sollveis totais.  Este processo se da
inicialmente de forma lenta até quando a casca do
mamao se torna parcialmente amarela, quando entéo
ha& um aumento acentuado no teor de solidos
sollveis até o inicio da senescéncia (MOTTA et al.,
2015)

O maméo tem por caracteristica a mudanca
gradual e desuniforme na cor da casca de verde para
amarela, formando inicialmente estrias amarelas
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partindo da regido estilar para a inser¢do peduncular
do fruto (DANTAS, JUNGHANS e LIMA 2013).

Pereira et al. (2006) constatam que, as notas
médias para cor da casca obtidas em seu trabalho
indicam que houve a reducdo na degradacdo da
clorofila na casca, mas sem prejuizo a coloracédo
final dos frutos, quando da ultima avaliacao,
resultado este semelhante com o do presente
trabalho.

Os resultados positivos obtidos com uso da
fécula de mandioca 5% também foram observados
por Castricini et al. (2010), quando avaliaram a
influéncia de revestimentos de fécula de mandioca
no amadurecimento de mamdes inteiros, durante 14
dias de armazenamento. Estes constataram que o
revestimento de 5% reduziu a perda de massa fresca
mantendo a coloracdo verde durante o
armazenamento.

No estudo realizado por Pego et al. (2015)
concluiu-se as concentragfes de fécula entre 4,5% e
6% contribuiram para o amadurecimento mais lento
dos frutos de mamao ‘Sunrise solo’, devido a
reducdo das taxas metabolicas, prolongando a vida
atil pds-colheita em quatro a seis dias.

No que se refere aos resultados apresentados
para perda de massa fresca (Tabela 2), verificou-se
que houve diferenca significativa entre 0s
tratamentos, em que os frutos do tratamento T4
(Cera de carnalba Arud BR Tropical 18%)
apresentaram 0s menores valores na perda de massa
em todas épocas de avaliacBes, obtendo uma média
de 6,39%.

Analisando-se os resultados aos 12 dias de
armazenamento, verificou-se que 0 processo de
perda de massa continuou progredindo de maneira
significativa nos demais tratamentos durante todos
os periodos avaliados. Observa-se maior intensidade
deste processo no tratamento T2 (Oleo de babacu na
concentragdo de 3%) apresentando as maiores
médias no decorrer das avaliagdes, resultando na
média de 18,41% de perda de massa fresca. Os
tratamentos T1 (Controle) e T3 (Fécula) igualaram-
se estatisticamente, diferindo dos demais, tendo com
médias respectivamente 12,55 e 12,65.
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Perdas de massa da ordem de 3 a 6% séo
suficientes para causar um marcante declinio na
qualidade da maioria dos produtos horticolas,
porém, alguns produtos ainda sdo comercializaveis
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com 10% de perda de umidade o que tem sido
observado para mangas (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

Tabela 2. Valores de perda de massa fresca (%) em frutos de maméo papaia submetidos a diferentes
revestimentos, armazenados em temperatura média de 28,6° C e umidade de 54,5%, agrupadas pelo teste de

Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Dias ap0s aplicacéo dos tratamentos

Tratamentos 4 3 12 Média
Controle 5,31 a* 13,02 b 19,64 b 1255Db

Oleo babagu 3% 5,86 a 17,16 b 32,22 ¢ 18,41 ¢
Fécula mandioca 5% 4,76 a 1459 b 18,31 b 12,65 b
Cera carnauba 18% 2,42 a 6,51 a 10,25 a 6,39 a

*Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente pelo Teste Scott-Knott (p < 0,05).

Silva (2016), avaliando o armazenamento de
mamao havai com biofilme de fécula de inhame,
observou que 0 mamé&o teve um melhor aspecto de
conservagdo quando armazenado com biofilme de
fécula de inhame na concentracdo de 2%, tornando o
produto mais atraente e aumentando a vida pos-
colheita.

Aroucha et al. (2012) observaram perda de
massa fresca durante o armazenamento dos frutos. A
perda de massa é uma caracteristica fundamental do
ponto de vista econdmico, uma vez que a venda dos
frutos é realizada em unidade de massa, que pode ser
negativa no momento da comercializacdo, ja que
afeta também a aparéncia externa.

Com a aplicacdo de cera de carnaiba obteve
a reducdo da perda de massa ao longo do
armazenamento e que as frutas ndo tratadas
apresentaram a maior perda de massa (LUVIELMO
e LAMAS, 2012; JACOMINO et al., 2003). No
entanto, de acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a
massa fresca do fruto decresce gradualmente com o
avango da maturacgdo, o que indica uma leve reducéo
na matéria solida do produto. Resultado semelhante
foi constatado por Batista et al. (2007), em que
objetivaram prolongar a vida pos-colheita de mel6es
do tipo amarelo, por meio da atmosfera modificada

obtida com filme plastico de PVC e filmes
comestiveis a base de cera de carnaiba (50%) e
fécula de mandioca (1, 2 e 3%), em relagcdo ao uso
da fécula de mandioca, pouco afetou na massa fresca
dos frutos.

Ao utilizar coberturas ou filmes, deseja-se
que estes restrinjam a difusdo do vapor d’agua e
criem uma atmosfera saturada entre a pelicula e a
superficie dos frutos, reduzindo a transpiracao;
entretanto, devido ao carater hidrofilico dos
recobrimentos a base de polissacarideos, estes
geralmente nao constituem barreiras ao vapor d’agua
(SIQUEIRA, 2012; HOJO et al., 2007).

Os valores de pH dos frutos (Tabela 3) nédo
diferiram estatisticamente com a aplicacdo dos
diferentes revestimentos e observou-se que em todos
0s tratamentos ocorreu 0 aumento do valor do pH no
decorrer dos dias de avaliacGes, exceto no T2 (6leo
de babacu 3%), onde ocorreu uma diminui¢cdo na
ultima avaliagdo aos 12 dias ap0s aplicacdo do
tratamento, porém obtendo maior média de pH.

Nunes et al. (2017) obtiveram resultados
semelhantes, tendo-se observados valores nos
tratamentos com filme de amido de mandioca em
mamao formosa, variando entre 5,34 a 5,44 e néo
havendo também variacGes significativas ao longo
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do tempo. De acordo com Pimentel et al. (2011), as
variacbes de pH estariam atribuidas & degradacdo
inicial e a posterior sintese de &cidos organicos com
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diferentes potenciais de dissocia¢do ionica, sendo
que o menor valor de pH estara associado a um nivel
mais avancado de maturagé&o.

Tabela 3. Valores de pH em frutos de maméao papaia submetidos a diferentes revestimentos, armazenados
em temperatura média de 28,6 °C e umidade de 54,5%, agrupadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de

probabilidade.

Dias apés aplicagdo dos tratamentos

Tratamentos ) 3 1 Média
Controle 5,75 a* 551a 592a 572a

Oleo babacu 3% 6,15a 6,05 a 5,89a 6,03 a
Fécula mandioca 5% 5,62 a 572a 6,15 a 5,83 a
Cera de carnauba 18% 5,84 a 5,62 a 6,16 a 539a

*Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente pelo Teste Scott-Knott (p < 0,05).

As alteragdes nos valores do pH dos frutos
resultam da producdo de &cidos orgéanicos ao longo
do amadurecimento poés-colheita (PAIVA et al.,
2009). Os resultados assemelham-se aos encontrados
por Fagundes e Yamanishi (2001) em amostras de
mamao do grupo “Solo”, em que o pH apresentou
pequena varia¢do entre os meses, oscilando entre
5,20 e 5,71.Esses valores de pH assemelham-se aos
encontrados por Castro et al. (2011) que estudavam
mamdes cobertos com peliculas de amido
armazenados a 8 °C. Estes encontraram variagfes
entre 503 e 550 durante o tempo de
armazenamento.

Corroborando com os resultados obtidos por
Teodosio (2014), em que o pH do maméao aumentou
em todos os tratamentos, armazenados em
temperatura  constante, mas ndo diferiram
significativamente. De acordo com Elias (2008) o
pH dos frutos aumenta, enquanto a acidez diminui
com o amadurecimento dos frutos.

Reis et al. (2015) afirmam que é desejavel
que os frutos de mamoeiro apresentem baixos
valores de acidez e elevados teores de sélidos
soliveis ligados a sua maior dogura, além de
apresentar poucas variagbes em relagdo ao pH
durante o periodo de armazenamento.

O aumento da acidez pode estar relacionado
com o0 aumento da liberacdo de A&cidos
galacturdnicos pela acdo das enzimas pectina metil
esterase e poligalacturase que, associado a reducao
do metabolismo respiratério, implica numa reducédo
do consumo dos 4acidos organicos (PEGO et al,
2015).0Observou-se que os tratamentos com adicdo
de 6leo babacu obteve maiores valores de pH. De
acordo com Chitarra e Chitarra (2005), quando se
adiciona um componente hidrofébico a suspensao
formadora de um revestimento, produzem-se filmes
compostos, nos quais o componente lipidico atua
como barreira ao vapor de agua e a proteina ou
polissacarideo fornecem a barreira ao oxigénio e as

caracteristicas mecanicas necessarias para um
eficiente revestimento.
Os soélidos sollveis totais indicam a

quantidade de acucar existente no mamao. Um dos
fatores que pode afetar o teor de sélidos soluveis nos
frutos € a taxa respiratéria, pois 0s acucares
constituem um dos substratos para a respiracéo
(PIMENTEL et al., 2011). Além disso, podem ser
usados como indice de maturacéo, ja que existe uma
relacdo direta dos solidos solUveis totais, ou seja,
ocorre aumento conforme a maturagdo do fruto
(FIGUEIREDO NETO et al., 2013).0 valor é a
determinagcdo quantitativa da presenca de soélidos
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sollveis e possiveis carboidratos presentes (frutose,
lactose e sacarose) em uma amostra. A escala Brix é
calibrada pelo nimero de gramas de agUcar contidos
em uma determinada quantidade de solugdo. Os
solidos sollveis contidos na amostra representam o
total de solidos dissolvidos na agua, como o acucar,
sais, proteinas, acidos, entre outros. A leitura do
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valor medido é a soma total desses (SILVA et al.,
2017).

Os teores médios de solidos sollveis (Tabela
4) encontrados na polpa de mamao nao diferiram
entre os tratamentos aplicados, assim como também
ndo diferiram ao longo do periodo observado e nem
na interacdo entre esses fatores.

Tabela 4. Valores de solidos solGveis totais (°Brix) em frutos de maméo papaia submetidos a diferentes
revestimentos, armazenados em temperatura média de 28,6°C e umidade de 54,5%, agrupadas pelo teste de

Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Dias ap0s aplicacédo dos tratamentos

Tratamentos 4 3 12 Média
Controle 10,78 a* 11,70 a 11,68 a 11,38 a

Oleo babagu 3% 10,29 a 10,60 a 11,75 a 10,88 a
Fécula mandioca 5% 11,77 a 12,30 a 11,40 a 11,82 a
Cera carnauba 18% 11,00 a 11,08 a 10,94 a 10,57 a

*Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente pelo Teste Scott-Knott (p < 0,05).

Segundo Chitarra e Chitarra (2005) o teor de
acucares usualmente aumenta com 0
amadurecimento dos frutos por meio de processos
biossintéticos ou pela degradacdo de polissacarideos.
Essa percepgéo se alinha com os resultados obtidos
por Gomes et al. (2002), ao relatarem que néo
encontraram diferencas significativas nos teores de
acucares sollveis em mamdes verdes, de vez e
maduro. Antes, sugeriram que a percepcao do sabor
doce pode estar relacionada ao desaparecimento do
latex, devido a mudancas nos niveis de compostos
fendlicos, considerado uma caracteristica de fruto
verde pelos julgamentos de andlise sensorial.

Durante o processo de amadurecimento pode
ocorrer a diminuicdo do teor de solidos soluveis.
Esse fato pode ser explicado pela utilizacdo dos
acucares e de acidos simples como substrato para
respiracdo. Nesse sentido, frutos com mais de 80%
da superficie da casca amarela estdo sujeitos ao
decréscimo de sélidos soltveis (PEGO et al., 2015).

Os valores encontrados assemelham-se aos
de Fagundes e Yamanishi (2001), pois o teor de
solidos soluveis totais (SST) dos frutos variou de 9,9
a 12,50 °Brix. Costa e Balbino (2002) enfatizam,

ainda, que a variacdo no teor de solidos sollveis
pode ser atribuida ao acUmulo de aclcares e o
aumento da acidez a formacdo do 4cido
galacturdnico no processo de degradacdo da parede
celular, e em processos que ocorrem durante o
amadurecimento do maméo, ainda que em pequena
escala. Com isso, o aumento do teor de solidos
sollveis totais pode contribuir para 0 aumento de
acucar no fruto (NUNES et al., 2017).

O mamdo possui quantidades minimas de
amido que podem ser utilizados no processo de
hidrolise no amadurecimento, com isso ndo acimulo
de carboidratos de reserva na polpa. Esse fato
explica a pequena variagdo no teor de SST durante o
amadurecimento do  fruto colhido. Porém,
carboidratos da parede celular da fruta podem ser
interconvertidos, podendo justificar o aumento dos
solidos sollveis no processo de maturagdo. A
atividade enzimética nos componentes da parede
celular, além de provocar o amaciamento da polpa
da fruta, pode resultar no fornecimento de agUcares
mais simples e até mesmo outros residuos soluveis
que poderdo ser transformados em agucares ou se
juntar aos SST acumulados na polpa do fruto

AGRIES, v. 5, e019002, 2019



Barros, W.K.F.C. et al. (2019)

colhido em fase de amadurecimento (SOUZA et al.,
2014).

CONCLUSAO

O uso dos revestimentos alternativos nos
frutos de maméo retarda a mudanca de coloragéo da
casca, com destaque para a fécula de mandioca 5%,
aumentando a vida util da fruta e uma clara
demonstracdo de ser uma alternativa vidvel na
conservacao pos-colheita.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AROUCHA, E. M. M.; MESQUITA, H. C,;
SOUSA, M. S.;; TORRES, W. L; FERREIRA, R.
M.BEZERRA. Vida util pos-colheita de cinco
hibridos de meldo amarelo produzidos no
agropolo  Mossoro-Assu.  Revista Caatiga,
Mossoro, v. 25, n. 3, p. 52-57, jul, jul.-set. 2012

ASSIS, O. B. G.; BRITTO, D. Revisdo: coberturas
comestiveis protetoras em frutas: fundamentos e
aplicacdes. Revista Brasileira de Tecnologia de
Alimentos. Curitiba, v. 17, n. 2, p. 87, 2014.

BATISTA, P. F.; SANTOS, A. E. O.; PIRES, M.
M. M. L.; DANTAS, B. F.; PEIXOTO, A. R;
ARAGAO, C. A. 2007. Utilizacdo de filmes
plasticos e comestiveis na conservacdo pos-
colheita de meldo amarelo. Horticultura
Brasileira. Vitoria da Conquista, v. 25, n. 4, out.-
dez. 2007.

CARVALHO, C.; KIST, B. B.; SANTOS, C. E,,
TREICHEL, M.; FILTER, C. F. Anuario
brasileiro da fruticultura 2017. Santa Cruz do
Sul: Editora Gazeta Santa Cruz, 2017. 88 p.

CASTRO, A. A,; PIMENTEL, J. D. R.; SOUZA,
D. S.; OLIVEIRA T. V.; OLIVEIRA M. C.
Estudio de la conservacién de la papaya (Carica
papaya L.) asociado a la aplicacion de peliculas
comestibles. Revista Venezolana de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, Caracas, Venezuela, v.
2 p. 49-60. 2011.

CEPEA - Centro de Estudos Avancados em
Economia Aplicada. Quem é o consumidor

11

O revestimento cera de carnalba 18%
proporcionou menor perda de massa nos frutos em
todas as épocas de avaliagdo. Entretanto, apenas é
viavel aos oito dias, devido a perda de massa ser
superior a 10%.

O pH e o teor de sdlidos soltveis ndo foram
influenciados pelos revestimentos aplicados.

brasileiro de frutas e hortalicas. Hortifruti Brasil.
Piracicaba, Ano 10, n. 103. jul. 2011.

CHEVALIER, R. C,; SILVA, G. F. A,; SILVA,
D. M.; PIZATO, S.; CORTEZ-VEJA, W. R.
Utilizacdo de revestimento comestivel a base de
quitosana para aumentar a vida util de meldo
minimamente processado. Journal of bioenergy
and food science, Macapa, v. 3, n. 3, p. 130-138,
2016.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-
colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. rev. ampl. Lavras: UFLA. 2005.

COSTA, A. F. S.; BALBINO, J. M. S
Caracteristicas da fruta para exportacdo e
normas de qualidade. In: FOLEGATTI, M. I. S;;
MATSUURA, F. C. A. U. (Eds.). Mamao: p0s-
colheita. Brasilia, DF: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2002. p. 12-18. (Série Frutas do
Brasil, 21).

DANTAS, J. L. L.; JUNGHANS, D. T.; LIMA, J.
F, Mamado: O Produtor Pergunta, A Embrapa
Responde, Embrapa, Colecdo 500 Perguntas, 500
Respostas, 2° edi¢do, 2013.

ELIAS, H. H. S. Caracterizacédo fisica, quimica
e bioguimica de cultivares de videira durante a
maturacdo. 2008. 14 p. Tese (Doutorado)-
Universidade Federal de Lavras, 2008.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA. Producdo Brasileira de
Mamdo em 2017, Embrapa Mandioca e
Fruticultura, 2018.

AGRIES, v. 5, e019002, 2019



Barros, W.K.F.C. et al. (2019)

FAGUNDES, J. C.; YAMANISHI, O. K.
Caracteristica fisicas e quimicas de frutos de
mamoeiro do grupo “solo” comercializados em 4
estabelecimentos de  Brasilia-DF.  Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v. 23, n.
3, p. 541-545, dez. 2001.

FERREIRA, D. F. Sisvar: computer statistical
analysis system. Ciéncia e Agrotecnologia,
Lavras, v. 35, n. 6, p. 1039-1042, nov./dez., 2011.

FIGUEIREDO NETO, A.; OLIVIER, N. C,;
ROJAS, A. B. G.; SILVA, J. C.; PADILHA, C.
Avaliacdo pods-colheita de maméo variedade
"Formosa’' submetido a danos mecanicos e ensaios
de compressao durante o armazenamento. Revista
Ciéncias e Técnicas Agropecuarias. San Jose de
las Lajas, v. 22. n. 2 abr.-jun. 2013.

GALO, J. Q. B.; SOUZA, M. L.; KUSDRA, J. F,;
MATTIUS, C. F. M. Conservacdo pos-colheita de
mamao ‘Sunrise solo’ com uso de quitosana.
Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal,
v. 36, n. 2, p.305-312, Junho 2014.

HENRIQUE, M. C.; CEREDA, M. P,
SARMENTO, S. B. S. Caracteristicas fisicas de
filmes biodegradaveis produzidos a partir de
amidos modificados de mandioca. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 28, n. 1,
p. 231-240, jan./mar. 2008.

HOJO, E. T. D.; CARDOSO, A. D.; HOJO, R. H,;
VILAS BOAS, E. V. B.; ALVARENGA, M. A.
R. Uso de peliculas de fécula de mandioca na
conservacdo poés-colheita de pimentdo. Ciéncia e
Agrotecnologia, Lavras, v. 31. p. 184-190. 2007.

JACOMINO, A. P.; OJEDA, R. M.; KLUGE, R.
A.; SCARPARE FILHO, J. A. Conservacdo de
goiabas tratadas com emulsdes de cera de
carnauba. Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal, v. 25, n. 3, p. 401-405, dez. 2003.

LUVIELMO, M. M.; LAMAS, S. V.
Revestimentos comestiveis em frutas. Estudos
Tecnoldgicos em Engenharia, Sdo Leopoldo, v.
8, N. 1, p. 8-15, jan/jun 2012.

MOTTA, J. D.; QUEIROZ, A. J. M,
FIGUEIREDO, R. M. F.; SOUSA, K. D. S. M.

12

indice de cor e sua correlagdo com parametros
fisicos e fisico-quimicos de goiaba, manga e
mamdo. Comunicata Scientiae, Bom Jesus, V. 6,
n. 1, p. 74-82, 2015.

NEVES, L. C. Manual pbés-colheita da
fruticultura brasileira. SCIELO-EDUEL, 2019.
NUNES, A. C. D.; NETO, A. F.; NASCIMENTO,
I. K.; DE OLIVEIRA, F. J.; MESQUITA, R. V. C.
Armazenamento de mamao formosa revestido a
base de fécula de mandioca. Revista de Ciéncias
Agrérias, Belém, v. 40, n. 1, p. 254-263, 2017.

OLIVEIRA, E. B. L; ARAUJO NETO, S. E.;
GALVAO, R. O; SOUZA, M. L. Revestimentos
alternativos na conservacdo poés-colheita de
mamao. Enciclopédia Biosfera, Centro Cientifico
Conhecer, Goiania, v.11 n. 22; p. 2523- 2530.
2015.

OLIVEIRA, M. A. B.; VIANNI, R.; SOUZA, G
ARAUJO, T. M. R. Caracterizacdo do estadio de
maturacdo do papaia “golden” em funcdo da cor.
Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal,
V. 24, n. 2, p. 559-561, ago. 2002.

PAIVA, G.; SANTOS, K. A.; ZACCA, P. L.
Analises fisico-quimicas de mamao (Carica
papaya L.) em diferentes estagios de
maturacdo. In: IV SIMPOSIO DO PAPAYA
BRASILEIRO, 4., 2009. Vitoria, Espirito Santo.

PEGO, J. N.; AMBROSIO, M.; NASCIMENTO,
D. S.; FACHI, L. R.; KRAUSE, W. Conservagéo
pos-colheita de mamdo ‘Sunrise solo” com
revestimento comestivel a base de fécula de
mandioca. Enciclopédia Biosfera, Centro
Cientifico Conhecer, Goiania, v.11 n.21; p. 628-
639. 2015.

PEREIRA, M. E. C.; SILVA, A. S.; BISPO, A. S.
R.; SANTOS, D. B.; SANTOS, S. B.; SANTOS,
V. J. Amadurecimento de mamao Formosa com
revestimento comestivel a base de fécula de
mandioca. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras,
v.30, n.6, p.1116-1119, 2006.

PIMENTEL, J. D. R.; SOUZA, D. S.; OLIVEIRA,
T. V.; OLIVEIRA, M. C.; BASTOS, V. S,
CASTRO, A. A. Estudo da conservacdo de
mamao Havai utilizando peliculas comestiveis a

AGRIES, v. 5, e019002, 2019



Barros, W.K.F.C. et al. (2019)

diferentes temperaturas. Scientia Plena. Sergipe,
v.7,n. 10, p. 1- 6, 2011.

REIS, R. C.; VIANA, E. S.; JESUS, J. L;
DANTAS, J. L. L., LUCENA, R. S.
Caracterizacdo fisico-quimica de frutos de novos
hibridos e linhagens de mamoeiro. Pesquisa
Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v. 50, n. 3, p.
210-217, 2015.

RITZINGER, C. H. S. P.; SOUZA, J. S. (org.).
Mamadao: Fitossanidade. Cruz das Almas:
EMBRAPA, 2000. 91p.

SASAKI, F. F. C.; PEREIRA, M. E. C,;
MORAIS, P. L. D.; ALMEIDA, G. V. B,
TERAO, D.; OSTER, A. H.; CERQUEIRA, T. S.
Manejo pds-colheita e desenvolvimento de
tecnologias para aplicacdo em pods-colheita para
reducdo do uso de agrotoxicos em mamao. In: VI
SIMPOSIO DO PAPAYA BRASILEIRO, 2018,
Anais... Vitoria, ES.

SERRANO, L. A. L.; CATTANEO, L. F. O
cultivo do mamoeiro no Brasil. Revista Brasileira
de Fruticultura, Jaboticabal, v.32, n.3, 2010.

SILVA, M, C, A. Qualidade e potencial
funcional de maméao Golden minimamente
processado e recoberto com fécula de inhame,
mucilagem de chia e 6leo essencial de laranja
doce. 2016. 126 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa,
2016.

SILVA, O. F.; SOARES, A.G. Recomendac0es
para prevencdo de perdas poés-colheita do
mamao. Rio de Janeiro: Embrapa AgroindUstria
de Alimentos, 2001. 20 p.

SILVA, P. A; SILVA, J. P. C.; COELHO, P. O,
SILVA, J. M.; ASSUNCAO, E. L. S. Avaliagio
da qualidade de mamobes (Carica papaya L.).
Revista da Universidade Vale do Rio Verde,
Trés Coragdes, v. 13, n. 2, p. 465-474, 2015.

SILVA, W.; FERREGUETTI, G. A,
SCHMILDT, 0. SCHMILDT, E.R.
Dimensionamento amostral para frutos do
mamoeiro “Golden THB" destinados ao mercado

13

nacional e a exportacdo. Revista Agro@mbiente
On-line, Boa Vista, v. 11, n. 2, 2017.

SIQUEIRA, A. P. O. Uso de coberturas
comestiveis na conservacdo poés colheita de
goiaba e maracuja-azedo. Dissertacdo (Mestrado
em Producdo Vegetal) — Universidade Estadual do
Norte Fluminense. Campos dos Goytacazes-RJ,
2012.

SOARES, N. F. F,; SILVA, W. A;; PIRES, A. C.
S.; CAMILLOTO, G. P.; SILVA, P. S. Novos
desenvolvimentos e aplicacdes em embalagens de
alimentos. Revista Ceres. Vigosa, v. 56. n. 4, p.
370-378. 20009.

SOUZA, A. F.; SILVA, W. B.; GONCALVES, Y.
S.;SILVA, M. G.; OLIVEIRA, J. G. Fisiologia do
amadurecimento de mamdes de variedades
comercializadas no Brasil. Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal, v. 36, n. 2, Junho, 2014
TEODOSIO, A. E. M. M. Qualidade pés colheita
do mamio “Golden” (Carica papaya L.)
utilizando recobrimentos biodegradaveis. 2014.
Trabalho de conclusdo de curso — Curso de
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal
da Paraiba, Jodo Pessoa.

VILAS-BOAS, B. M.; NUNES, E. E.; FIORINI,
F. V. A;; LIMA, L. C. O.; VILAS BOAS, E. V.
B.; COELHO, A. H. R. Avaliacdo da qualidade de
mangas ‘Tommy Atkins’ minimamente
processadas. Revista Brasileira de Fruticultura.
Jaboticabal, v. 26: p. 540-543. 2004.

ZUCCHINI, N. M.; MIRANDA, M.; BRESOLIN,
J. D.; MITSUYUKI, M. C.; FERREIRA, M. D.
Avaliacdo do potencial de coberturas
nanoestruturadas de cera de carnauba na
conservacao pos-colheita de mamao. In: ANAIS
DA 92 JORNADA CIENTIFICA — EMBRAPA
SAO CARLOS. Embrapa Pecuaria Sudeste e
Embrapa Instrumentacéo — Sdo Carlos, SP. 2017.

AGRIES, v. 5, e019002, 2019



