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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar as alteragdes dos principais atributos quimicos de qualidade do
mamio ‘Formosa’ sob armazenamento refrigerado. A colheita dos frutos foi realizada em um plantio comercial
localizado no municipio de Baratina-RN. O armazenamento dos frutos foi realizado em camaras sob condigdes
controladas de temperaturas (8, 10 e 12 °C £ 1 °C) e umidade relativa do ar (90 & 5%) durante os periodos de 7, 14,
21 e 28 dias. Apods cada periodo, os mamdes foram transferidos para condigdes ambientais (20 £ 1°C 60 + 5% UR)
onde se simulou um periodo de prateleira de sete dias. Em seguida, os mesmos foram avaliados quanto a acidez
total tituldvel (ATT), vitamina C, solidos soluveis (SS), amido, agticares redutores e nio-redutores. O experimento
foi instalado em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3 x 4 (temperaturas x tempo de
armazenamento), com cinco repeti¢des e dois frutos por parcela. A melhor extensio para a vida ttil pos-colheita do
mamio ‘Formosa’ foi estimada nos frutos submetidos a 10 ?2C e 90 ? 5% UR até 20 dias, com s6lidos soltveis
acima de 12% e vitamina C em torno de 40 mg?100 g'. Os frutos submetidos 8 ?C, 90 ? 5% UR tiveram as piores
estimativas, revelando os menores contetidos de SS.

Palavras-chaves: Carica papaya L., armazenamento, conservacio.

QUALITY OF PAPAYA ‘FORMOSA’ SUBMITTED TO
DIFFERENT REFRIGERATION TEMPERATURES

ABSTRACT - The objective of this work was evaluating the principal alterations of the chemical properties of
quality of the papaya 'Formosa' under refrigerated storage. The harvest of fruits was accomplished in a commercial
planting located in the municipal district of Baraina-RN. The storage happened in cameras under controlled
conditions of temperatures (8, 10 and 12 °C + 1 °C) and relative humidity of the air (90 + 5%) during periods of 7,
14, 21 and 28 days. After each period, the papayas were transferred to environmental conditions (20 + 1°C 60 + 5%
UR) where a period of shelf life of seven days was simulated. Then, the papayas were analyzed regarding the
titratable acidity (ATT), C vitamin, total soluble solids (SS), starch, reducing and non-reducing sugars. A
completely randomized experimental design was used, in a factorial 3 x 4 outline (temperatures x time of storage),
with five replications and two fruits per plot. The best extension for the post harvest useful life of papaya 'Formosa'
was esteemed for the fruits submitted to 10 °C and 90 + 5% UR up to 20 days, with soluble solids above 12% and C
vitamin around 40 mgx100 g'. The fruits submitted to 8 °C, 90 + 5% UR had the worst estimates, presenting the
smallest contents of SS.

Keywords: Carica papaya L., storage, preservation.

INTRODUCAO

Originado da Ameérica, 0 mamoeiro Carica
papaya L.) é cultivado em mais de 40 paises. No
Brasil, o Nordeste € a maior regido produtora de
mamdo, destacando-se o Estado da Bahia que, em
2000, obteve uma produgdo de 823,4 mil
toneladas em 25,5 mil ha, seguido pelo Estado do
Espirito Santo, na regido Sudeste, com uma area

de 5,9 mil ha e uma produgdo de 424,6 mil
toneladas (SILVA et al., 2004).

Devido a sua excelente aceitabilidade, o
mamdio ¢ bastante consumido sendo o consumo
quase totalmente na forma in natura. A fruta
possui caracteristicas nutricionais importantes, é
fonte de vitamina A e C, calcio, fésforo e ferro
(CORREA, 1984; SOUZA et al., 2005), sendo
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sua composi¢do quimica constituida de 4gua
85,6%, proteina 0,5%, extrato gorduroso de éter
0,3%, fibras 0,8%, carboidratos 12,3%, cinzas
0,51% e 4cido citrico 0,13% (CORREA, 1984).

A produgdo do mamao ‘Formosa’ destina-se
principalmente a0 mercado interno. Na
comercializagdo predomina a forma a granel sob
temperatura ambiente, onde a qualidade &
comprometida por danos mecdnicos como
arranhdes, cortes ¢ abrasdes que favorecem a
incidéncia de doencas e, conseqiientemente as
perdas.

Durante a estocagem, vérias alteracdes
metabolicas sdo observadas, como mudancas na
taxa respiratoria (GOMEZ et al., 1999), alteracio
dos conteidos de clorofila e carotendides na
casca (AN & PAULL, 1990), redugio na firmeza
da polpa (AN & PAULL, 1990) e aumento da
perda de peso (ROCHA ef al., 2005).

Sob temperatura ambiente (27,4 ?C) a vida
util  pés-colheita ¢ estimada em seis dias,
ocorrendo  posteriormente, murchamento e
intensa manifestagdo de patégenos (RIBEIRO,
2002). Sob refrigeragdo a temperatura minima
para o armazenamento do mamio ¢ determinada
pela sua sensibilidade a injtria ao frio.

No mamio ‘Formosa’ a temperatura de
refrigeragdo que proporcione extensio ao periodo
de armazenamento com a capacidade de manter
atributos de qualidade importantes, como sélidos
soluveis, acidez, vitamina C e aglcares, ainda é
pouco estudada.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as
alteragdes dos principais atributos quimicos de
qualidade ~ do  mamido  ‘Formosa’  sob
armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do mamoeiro ‘Formosa’ (Tainung
01) foram obtidos em um pomar comercial
localizado no municipio de Baratna — RN, no
Agropdlo Mossoré-Assu. A colheita foi realizada
pela manhd no estidio de maturagio ‘color
break’, com 10% de coloragdo amarela na casca.
Posteriormente os mamdes foram acondicionados
em caixas plasticas e transportados 4 temperatura
de 20 °C para o Laboratério de Pés-Colheita da
Universidade Federal Rural do Semi Arido
(UFERSA), onde uma amostragem de dez frutos
foi caracterizada por ocasido da colheita (Tabela
1). Os demais frutos foram previamente tratados
por imersdo, em éagua contendo o fungicida
procloraz na concentragdo de 300 mgxL' por 3
minutos para posterior instalacio do
experimento.

Foram avaliadas as seguintes caracteristicas
de qualidade: Acidez total titulavel (ATT) —
Através de titulagdo de uma aliquota de 10 mL de
suco com solugdo de NaOH (0,1N), previamente
padronizada e expressa em mmol Hx L' de
suco; Vitamina C - Foi realizada por
titulometria, conforme metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985); Soélidos soliveis
(SS) — Determinado em refratdmetro digital,
conforme normas da AOAC (1992) e expressos
em porcentagem; Amido - Determinado
utilizando-se a metodologia proposta por Silva
(1981), onde aliquotas de 0,8 mL do extrato
foram tratadas com o reagente 3,5 dinitro-
salicilico (DNS). A absorbincia foi lida em
espectrofotometro BEKMAN DU 65 a 540 nm,
expressando-se os resultados em porcentagem de
matéria fresca; Acucares redutores e nio
redutores — Avaliados no suco apés manutengio
por 24 horas em freezer doméstico, pelo método
de Somoghy-Nelson (SOUTHGATE, 1991),
sendo os resultados expressos em g . 100 mL™'.
As anilises de varidncia das caracteristicas
avaliadas foram realizadas através do software
SAS (SAS INSTITUTE INC. 1993). As
regressdes foram realizadas com o programa
Table Curve (JANDEL SCIENTIFIC, 1991).

Para a instalagdo do experimento utilizou-se o
delineamento  inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 3 x 4 (temperaturas x tempo de
armazenamento), com cinco repeticdes e dois
frutos por parcela. O armazenamento foi
realizado em cdmaras refrigeradas a 8, 10 e 12 °C
+1°Ce 90+ 5% UR durante 7, 14, 21 e 28 dias.
Apos cada periodo, simulou-se um periodo de
comercializagdo durante sete dias sob 20 + 1°C ¢
60 = 5% UR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve efeito significativo entre as
temperaturas e os tempos de armazenamento para
todas as caracteristicas avaliadas, com excegdo
dos aglicares ndo redutores que ndo revelaram
diferengas  significativas entre os tempos de
armazenamento.

Os niveis de acidez dos frutos registrados
durante o armazenamento refrigerado foram
inferiores quando comparados aos obtidos por
ocasido da colheita (Figura 1 e Tabela 1). Nas
temperaturas mais baixas, em torno de 8 °C no
inicio do armazenamento, obteve-se os valores
mais elevados de acidez, que reduziram com o
avango do tempo de armazenamento. No entanto,
nas temperaturas mais elevadas, acima de 10 °C,
os niveis de ATT foram menores, comparados
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Tabela 1. Caracterizagio inicial do mamao Formosa ‘Tainung 01’ por ocasido da colheita.

Comprimento Longitudinal (cm) 22,71
Comprimento Transversal (cm) 9,84
Espessura de Polpa (cm) 3,06
Peso (g) 1181,2
Soélidos Soliveis (%) 11,47
Acidez Total Tituldvel (mmol H'?7L™") 9,98
Vitamina C (mg ?100g™) 46,92
Agticares Redutores (g 7100 mL ™) 8,09
Acticares Nio Redutores (g 27100 mL ") 0,28
Amido (%) 1,58
Z = 76,464 + (-1.387)x + 0,063+ (-0,001 )67 + 0,621y + (-0,032)%27 / 71 + (-0.195)x -+ D.008x + (-0,001)% + 0.07 1y + (-0,004 )37

R?= 0.,9707

B 6.145
B 6.527
I 6.91
B 7. 292
7.675
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B0 8.44
BNl s8.823
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Figura 1. Acidez total titulavel (mmol H'?L'') em mamio ‘Formosa’ (Tainung 01) mantidoa 8, 10 e 127

Ce 90 ? 5% UR durante os periodos de 7, 14,

21 e 28 dias, acrescidos de um periodo de

comercializa¢do simulado de 7 dias a 20?7C e 65 ? 5% UR

como os valores nas temperaturas mais baixas,
havendo redugdo da ATT com o decorrer do
armazenamento, embora tenha se observado um
pequeno aumento, estatisticamente nio
significativo, ap6s os 28 dias.

De acordo com Chitarra & Chitarra (2005),
durante a maturagdo, normalmente os frutos
sofrem redugdo na acidez em fungdo do aumento
no metabolismo dos frutos apés a colheita,
resultando em maior consumo de 4cidos
orgdnicos como substrato para o processo
respiratério e maior conversio de agulcares
simples.

Neste trabalho, a refrigeragio manteve o
metabolismo dos frutos mais lento, o que pode ter
proporcionado os niveis de ATT mais elevados,
no inicio do armazenamento. No entanto, em
maméo minimamente processado refrigerado a 3,
6 ou 9 °C Teixeira et al., (2001) ndo verificaram
diferencas significativas para a acidez em funcio
do tempo de conservagio do produto.

Os niveis de vitamina C durante todo o

perfiodo de armazenamento foram inferiores ao
obtido por ocasido da colheita (46,92 mg 7100 g™')
e variaram de 40,71 mg?00 g', no inicio do
armazenamento, para 25,54 mg 100 g'no final
do armazenamento. O teor de vitamina C do fruto
depende de muitos fatores incluindo variedade e
estddio de maturagdo. De acordo com Roiget al.,
(1993) a duragdo e as condigcdes de
armazenamento pos-colheita podem influenciar o
teor de 4cido ascérbico mesmo antes do
processamento. Em mamio ‘Formosa’

minimamente processado Teixeira et al., (2001)
registrou valores muito baixos, em torno de 12

mg?00g™.

Em todas as temperaturas, observou-se
decréscimo no teor de vitamina C apds 21 dias de
armazenamento. As maximas estimativas foram
verificadas do inicio do armazenamento até 20
dias, enquanto que as menores, foram reportadas
ap6s 21 dias, em qualquer temperatura (Figura 2).
Decréscimos em vitamina C durante a maturacio
em mamdo também foi verificado por Wills &
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Z=-46981 + 19,821x + (-0,901)x% + 0,012x + (:9,557T)y + 0,481y?
RI=0,9558
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Figura 2. Vitamina C (mg? 100g™") em mamao ‘Formosa’ (Tainung 01) mantido a 8, 10 e 122C e 90 ?
5% UR durante os periodos de 7, 14, 21 e 28 dias, acrescidos de um periodo de comercializagdo

simulado de 7 dias a 20?C e 65 ? 5% UR.

Widjanarko (1995) que constataram redugdo de
48 mg700 g' para 42 mg?100 g' durante oito
dias de armazenamento a 20 ?C,

Os valores de SS reportados neste trabalho,
acima de 10%, estdo dentro da faixa de
comercializagdo exigida para frutos do grupo
‘Formosa’, que € de 9,0 a 12% (Fagundes, 1999),
Estimou-se o maior conteido de SS nos frutos
submetidos a temperatura de 10 °C, até 22 dias de
armazenamento, enquanto que o menor foi em
temperaturas de 8 e 12 °C, de 25 a 31 dias de
armazenamento (Figura 3).

O teor de amido diminuiu do inicio do
armazenamento até 28 dias, em qualquer
temperatura, havendo  posteriormente um
pequeno aumento até o final do armazenamento,
sendo mais evidente entre as temperaturas de 8 e

10 °C (Figura 4). Também trabalhando com
mamdo Vieira et al. (2000) verificaram redugdo
de 0,92% para 0,51% no teor de amido durante a
maturagdo de mamdo ‘Formosa’, ¢ atribuiu o
aumento do teor de aglicares a hidrélise
enzimatica de amido e sua conversdo a aglicares
redutores.

Os maiores niveis de agucares redutores
foram estimados na temperatura de 10 °C, no
intervalo entre 20 e 23 dias de armazenamento,
enquanto os menores valores foram na
temperatura de 8 °C, no inicio do armazenamento
(Figura 5).

Os agticares redutores representaram cerca de
70% do conteudo de solidos solliveis durante o
armazenamento em qualquer temperatura e mais
de 90% dos agucares totais nos frutos, similar aos

Z =79,581 + (-0,174)x + (-0,001)x* + (-0,531)y? / 21+ (-0,017) x + (-0.076)y + 0.001y??

R?=10,8826

EEE 10.872
P 11.068
11.264
B 11.486
11.857
1] 11.853
oy iz
12.245
- 12.441
12.837
N above

Figura 3. Sélidos soluveis (%) em mamdo ‘Formosa’ (Tainung 01) mantido a 8, 10 e 122C e 90 ? 5%
UR durante os periodos de 7, 14, 21 e 28 dias, acrescidos de um periodo de comercializa¢do simulado

de 7 dias a20?C e 65 ? 5% UR
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InZ= 1,6464 + (-0,0027)x*Inx + 0,0003x* (-0,0026)y?*

BRG0G0
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Figura 4. Contetido de amido (%) em mamao ‘Formosa’ (Tainung 01) mantido a 8, 10e 12?7Ce 90 ? 5%
UR durante os periodos de 7, 14, 21 e 28 dias, acrescidos de um periodo de comercializagio simulado

de 7 dias a 207C e 65 ? 5% UR.

Z=179,193 + (-1,248x + 0,053x% + (-0,001)x" + 0,039y + 0,002y%? / 1 + (-0,141)x + 0,006x" + (-7,43 1 )x* + 0,008y ?

R2=0,9096

Figura 5. Agticares redutores (g 7100 mL™') em mamio ‘Formosa’ (Tainung 01} mantido a 8, 10 e 122C
€90 ? 5% UR durante os periodos de 7, 14, 21 e 28 dias, acrescidos de um periodo de comercializagio

simulado de 7 dias a 207C e 65 ? 5% UR..

valores reportados por Vieira et al. (2000).
Entretanto, os acucares ndo-redutores foram
muito baixos ou ausentes em todo o experimento,
com valores ndo significativos, sendo o maior
valor registrado por ocasido da colheita 0,28 g?
100 mL! concordando com Ribeiro (2002) e com
Costa (2002).

CONCLUSAO

A melhor estimativa para extensdo da vida
util pés-colheita do mamao ‘Formosa’ foi
observada nos frutos submetidos a 10 ?C e 90 ?
5% UR até 20 dias, com solidos solaveis acima
de 12% e vitamina C em torno de 40 mg 7100 g™
Os frutos submetidos 8 ?C e 90 ? 5% UR tiveram
as piores estimativas revelando os menores
contetdos de SS.
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