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EXTRATO

Corte da casca e aplicação de cera na conservação pós-colheita do mamão 'Sunrise

Solo'. Mossor6-RN, Escola Superior de Agricultura de Mossoró, 1996. (Monografia de

Graduação). Professor orientador: José Celesmário Tavares. Professores conselheiros:

Francisco BezerraNeto e Odaci Fernandes de Oliveira

Mamões 'Sunrise Solo' colhidos no estádio "de vez' foram avaliados para

determinar o efeito de cortes (longitudinais ao longo do corpo do fruto e transversais nas

extremidades) e da aplicação de cera na maturação e na conservação de frutos armazenados

sob condições ambientais. Separados em 18 lotes de 15 frutos, submetidos à lavagem em

água corrente e à imersão numa solução de cera nas proporções de 1 :6 e 1:3 por 3 minutos, e

armazenados sob condições ambientais (29,3 ±0,3 °Ce 54,6±3,9% U.R.) O delineamento

experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial do tipo 3x2com 3

repetições. Foram avaliadas diariamente a perda de peso e a mudança de cor da casco. Aos

8 dias de armazenamento, determinou-se o índice de infestação de doenças e realizou-se a

análise sensorial. Aos 3,5e 7 dias de armazenamento foi feita a determinação das seguintes

características: acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis totais (SST), a t'elnção
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+as , 4t



SST/ATI e o pH.

A cera melhorou a aparência, não conferiu sabor indesejável aos frutos e reduziu a

infestação de doenças. O corte da casca acelerou a maturação, amnentou a perda de peso e a

incidência de doenças.
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1 - INTRODUÇÃO

As perdas pós-colheita com mamão (Carica papaya L.) ocorrem em toda a

cadeia de comercialização, sendo mais agravante no manuseio e transporte (MANICA, 1982;

CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Um outro fator relevante no aspecto da conservação de mamões tem se

caracterizado pela tradição cultural, onde o costume na prática do corte na casca, comum por

parte de nossos consumidores, em frutos com elevado teor de papaína, na idéia de acelerar a

maturação e melhorar a qualidade da fruta, tem se estendido às cultivares que sofreram

seleção, entretanto, esse costume regional pode se constituir num problema para a

conservação pós-colheita, pois permite a contaminação por patógenos dificultando o

armazenamento.

Hundtoft & Akamine, citados por MANICA (1982), afiram que a cera

exerce grande influência na maior ou menor capacidade de conservação dos frutos, e,

segundo MOSCA (1992). tem possibilitado o retardamento do processo de maturação,

melhorando a aparência visual, reduzindo as taxas de respiração e transpiração,

conseqüentemente aumentando a vida de prateleira dos frutos.

Este estudo teve como objetivo determinar o efeito do corte da casca e da

aplicação de cera na conservação de frutos armazenados sob condições ambientais.



2. REVISÃO DE LITERATURA

2.1- Aspectos gerais

O mamoeiro, de acordo com BENZA et al (1967), é uma planta herbácea

nativa da América Tropical tendo como centro de origem. muito provavelmente, as plankies

tropicais das Américas Central e do Sul.

Segundo RUGGIERO (1988), o mamão aumentou sua importância económica

no Brasil a partir de 1977, principalmente devido à introdução de cultivares havaianos do

grupo Solo e de híbridos do grupo Formosa, com destaque para os Estados da Bahia,

Espírito Santo e Pará. De acordo com MANICA (1982), a cultivar Sunrise solo, também

conhecido como mamão havaí, papaia e mamão da amazónia, sua floração inicia-se a partir

do 5° mês e o início de produção dá-se por volta do 8 més após o plantio, alcançando

produtividade de 30-40 tha/ano; o fruto apresenta peso médio de 300 a 625g, formato

uniforme e ovalado, com casca lisa e firme, polpa vermelho-alaranjada, com cavidade

interna estrelada e estreita

Dentre os diversos testes de maturação utilizados para caracterizar a época

de colheita, a avaliação fisica ou visual tem-se destacado por sua praticidade. A mudança

de cor tem sido o critério mais usual; logo que começa a fonnar listas amarelas, deve-se
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iniciar a colheita dos frutos, pois o processo de maturação já foi iniciado (AKAMINE &

GOO, 1971; MANICA, 1982). Porém, o ponto de colheita do mamão depende das

exigências do mercado, da finalidade de produção, do tempo de transporte e das

necessidades de armazenamento (MANICA, 1982; CHITARRA & CHITARRA, 1990;

MOSCA, 1992).

As mudanças na cor, na maioria das frutos, se consolida pelos sintomas de

amadurecimento, que pode ser detectado pela presença do etileno (PÁDUA, 1986), sendo a

respiração dos frutos um índice de sua atividade fisiológica e seu potencial de

armazenamento (SALID.1K & DESAI., 1984).

Fazendo com que os frutos sofram grandes mudanças bioquímicas, tais como

alterações na textura, na síntese de pigmentos, conversão de amido eíou ácidos em açúcares,

tem-se corno conseqiléncia a. confirmação do sabor e do aroma característicos, os quais

culminam com a máxima qualidade comestível (GEMMEL, 1981; McGLASSON, 1985;

SPEJRS & BRADY, 1991).

A comercialização de frutos de mamão assume as mais variadas foras,

desde o consumo de frutos frescos até os processados (MANICA, 1982).

2.2 - Tratamentos pós-colheita

O padrão respiratório de frutos de mamoeiro pode ser classificado como

climatérico, conferindo ao fruto completar a maturação após a. colheita (WANDLAW &:

LEONARD, 1935; GARCIA, 1980; RUGGIERO & DURIGAN, 1986).

PANTASTICO (1979) afirma que a refrigeração é o método preferido e
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indicado para a conservação de frutos climatéricos. Porém, devido aos furtos tropicais

serem mais sensíveis ao frio, pela ocorrência de alterações na respiração e liberação de

etileno, escurecimento da caca e/ou da polpa, incapacidade para o amadurecimento normal,

menor resistência ao ataque de microrganismos e perda de sabor, a adoção de seu uso tem

sido motivo de grande questionamento. Deste modo, segundo SINGH et al. (1984), novos

estudos têm reforçado a tese de que outros métodos de conservação eficientes e convenientes

devem ser adaptados a essa realidade.

Na busca de métodos mais adequados, a cera surgiu como uma das

alternativas positivas para a cobertura superficial, pela facilidade de uso e baixo custo

operacional, além de proporcionar o abaixamento da taxa de respiração, prolongando a vida

de armazenamento, o que retarda o início da senescéncia (SINGH & CHAUHAW, 1982;

CARVALHO, 1994); utilizada em frutos com padrão climatérico, reduz a perda de umidade

e retarda o enrugamento, promovendo uma aparência lustrosa (BROWN, 1983; CHITARRA

CHITARRA, 1990, ORLANDI, 1991; TAVARES, 1993).

Com o uso da cera, segundo AHLAWAT et al. (1980), BROWN (1983) e

TAVARES (1993), em trabalhos realizados com goiaba, foi verificada uma redução na

perda de peso e nas taxas de transpiração e respiração, bem como aumento da vida útil pós­

colheita, mantendo as qualidades químicas e propiciando melhor aparência aos frutos

(ORLANDI, 1991; HOLANDA, 1995).

MOSCA (1992), verificando a utilização de filmes protetores e cera,

associados a refrigeração, concluiu que houve redução na perda de peso, sendo que a

qualidade organoléptica e a evolução da coloração externa do mamão não se mostraram

afetadas.



5

Em seus experimentos, HOLANDA (1995) avaliou o efeito da cera na

conservação da goiaba 'Paluma', colhida em diferentes estádios de maturação, concluindo

que o sucesso no emprego da cera está na espessura, uma vez que, quando muito fina, não

representa efeito contra a perda de peso, e, se muito grossa, pode aumentar a incidência de

doenças e o colapso interno do produto.

Outro fator de grande relevância no processo de conservação é a ocorrência

de machucaduras, cortes ou qualquer outro dano mecânico, o que poderá causar alterações

nas transformações bioquimicas e nas atividades metabólicas do produto (PANTASTICO,

1979; PEDROSA, 1981). Evitando a incidência de doenças nos frutos armazenados, que

pode comprometer a sua conservação, além de resultar em elevada perda de umidade e

depreciação da aparência dos frutos devido ao enrugamento (HOLMES, 1951; CASTRO,

1983).

2.3- Transformações pós-colheita

2.3.1 - S6lidos solúveis totais (SST) e relação SST/ATT

Um importante parâmetro usado como índice de maturação do fruto é a

concentração de sólidos solúveis (PEDROSA, 1981; HOLLAND, 1993).

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990), o teor de sólidos solúveis

indica a quantidade dos sólidos que se encontram dissolvidos no suco ou na polpa. sendo

comumente medido em ºBrix, o qual tende a aumentar com a maturação, e sua determinação

pode ser utilizada como método indireto na qualidade dos açúcares.
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O teor de sólidos solúveis aumenta à medida que o fruto amadurece (CHAN

Jr., 1979, MANICA, 1982; CHITARRA & CHITARRA, 1990), chegando a medir, em

mamão, cerca de 10% do peso da matéria fresca do fruto (GARCIA, 1980).

AKAMINE & GOO (1977) afirmam haver relação entre a porcentagem de

amarelo da casca e o seu conteúdo de sólidos solúveis totais até o nível de 80% de amarelo,

aumentando em relação direta com o de amarelo, começando a diminuir a partir desse ponto,

pela condição de senescéncia da fruta.

A relação SST/ATI n•.fMe as características de sabor dos frutos, sendo

usada como um índice de maturação para prevenir a baixa qualidade de produtos no mercado

(Ting & Attaway, citados por SILVA (1993). mamão não foge da regra, tendo esse índice

como o mais representativo em relação à medição isolada dos açúcares ou da acidez,

embora possam ocorrer variaçõei, entre regiões. No entanto, pode-se assegurar que essa

variação é devida, principalmente à diferença entre variedades, condições climáticas e tipos

de solos (HOLLAND, 1993).

TAVARES (1993), ao estudar o efeito de refrigeração, cera, fungicidas e

cálcio na conservação pós-colheita da goiaba 'Paluma', não observou comprometimento no

teor de SST nem na relação SST/ATT. O mesmo comportamento também foi observado por

MOSCA (1992) ao estudar a conservação pós-colheita de frutos de mamoeiro 'Irnproved

Sunrise Solo Line 72/12', com utilização de filmes protetores e cera associados à

refrigeração.

2.3.2 - Acidez total titulável (ATT) e pH

Para Kramer, citado por ALVES (1993), os dois métodos mais comumente
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usados para medir a acidez de frutos são a acidez total titulável (ATT) e o pH, sendo que o

primeiro representa todos os grupamentos ácidos encontrados, enquanto que o segundo

indica apenas a concentração hidrogeniónica da solução.

A acidez orgânica total representa o somatório de todos os ácidos orgânicos

livres e os presentes sob a forma de sais (HOLLAND, 1993). Na maioria dos frutos há uma

tendência de aumento da acidez com o decorrer do crescimento até o seu completo

desenvolvimento fisiológico, quando enk'ío começa a decrescer, à medida que amadurece

(MEDLICOTT t al., 1990, BISSOLI Jr., 1992; $ALES, 1994). Este declínio e a intensidade

de combustão são favorecidos pelas reações químicas, onde ocorre a oxidação dos ácidos

orgânicos, com produção de gás carbónico e água, ocorrendo em maior grau durante o

armazenamento a temperaturas elevadas (SIGRIST, 1988).

ARRIOLA et al. (1975) observaram que durante a maturação, à temperatura

ambiente de 24°C, a acidez titulável dos mamões aumentava e que, quando os frutos estavam

"passados", ela decrescia. O mesmo comportamento foi relatado por CIVETTA et al. (1965),

com mamões colombianos, e por MOSCA (1992), com mamões 'Sunrise Solo', à temperatura

ambiente de 29ºC.

CHITARRA & CHITARRA (1990) afirmam que a capacidade tampã.o de

alguns sucos permite que ocorram grandes variações na acidez titulável, sem variações

apreciáveis no pH.

MOSCA (1992) relata que, em seus experimentos, a acidez titulável e o pH

não foram afetados pela aplicação de cera O mesmo também foi observado por TAVARES

(1993) trabalhando com goiaba



3 - MATERIAL E MÉTODOS

3.1 - Localização do Pomar

Os frutos foram obtidos nos pomares da fazenda Prodesiana localizada no

municipio de Baraüna-RN, que apresenta clima BSwh' segundo a classificação de F.6ppen,

tendo coordenadas geográficas 5° 5' S de latitude e 37° 38' W de longitude e altitude de 110

m (MEDINA & MAIA NETO, 1989).

O pomar, instalado em Cambissolo Eutrófico e irrigado por microaspersão,

compunha-se de plantas com 13-14 meses de idade dispostas em espaçamento 3.0m x 3,0m.

3.2- Colheita dos frutos, preparo das amostras e armazenamento.

Os frutos foram colhidos manualmente no estádio "de vez', caracterizado

pelo início de mudança de coloração da casca com transição do verde-escuro para o verde­

claro, nas primeiras horas da manhã.

Depois de colhidos, e acondicionados em caixas de papelão forradas com

papel jornal, foram transportados até o Laboratório do Departamento de Fitotecnia da

Escola Superior de Agricultura de Mossoró-ESAM.



Após a escolha de 3 amostras compostas de 2 frutos, usadas para caracterizar

o ponto de colheita, os mamões foram separados em 18 lotes de 15 frutos. Estes lotes de

frutos, separados de 3 em 3, foram submetidos à lavagem em água. corrente e à aplicação ou

não de cera 'Sta. Frescl', FMC do Brasil, e de cortes na casca, constituindo os seguintes

tratamentos:

A- Imersão em água - sem cortes

D- Imersão em água- com cortes

B-Imersão em cera (1.6)- sem cortes

E- Imersão em cera (1:6) - com cortes

C - Imersão em cera (1:3) - sem cortes

F - Imersão em cera (1:3)- com cortes

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema

fatorial do tipo 3 x2, com 3 repetições. A imersão em água ou em cera foi efetuada durante 3

minutos, sendo em seguida efetuados os cortes transversais nas e:xiremidades dos frutos e

longitudinais ao longo do corpo do fruto, nos 9 lotes dos tratamentos D, E e F.

Em cada um dos lotes (parcelas) armazenadas sob condiçõE's ambientais

(29,3 ±3 ° C; 544 ± 3,9% UR), foram separados e enumerados ao acaso 3 frutos, para o

acompanhamento diário da perda de peso e evolução da coloração. No 8 dia. esses

mesmos frutos foram avaliados com relação aos níveis de infestação de doenças. Os 12

frutos restantes de cada parcela foram empregados para a realização das análises químicas e

da análise sensorial.
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3.3- Avaliações

As análises fisicas foram realizadas com 3 frutos selecionados em cada

parcela.

As análises químicas foram efetuadas aos 4, 6 e 8 dias após o armazenamento

dos frutos, obtendo-se ao acaso amostras compostas de 2 frutos por parcela, que após a

trituração em liqüidificador, para a obtenção do suco, foram usadas para determinação de:

Perda de peso: em porcentagem, considerando-se a diferença observada

entre o peso inicial e aquele obtido na avaliação diária;

- Coloração: com a atribuição diária de notas, seguindo uma escala de 1 a 5,

conforme metodologia adaptada de SAMPAIO (1979);

Indice de infestação de doenças: considerando-se a relação entre os frutos

com e sem sintomas aparentes de podridões aos 8 dias após o armazenamento;

Acidez total titulável (ATT): às amostras de 10ml do suco foram

adicionados 50 ml de água destilada e tituladas com solução padronizada de hidróxido de

sódio 0,1N, tendo como indicador o azul de brornotimol, sendo os dados expressos em

gramas de ácido cítrico/100 gramas de polpa, conforme TRESSLER & JOSLYN (1961);

Sólidos solúveis totais (SST); com o uso de um refratômetro de bolso,

sendo os resultados expressos em "Brix (TRESSLER & JOSLYN, 1961);

-Relação SST/ATT: pela relação entre o teor de sólidos solúveis (SST) e

a acidez total titulável (ATT);

pH: em um potenciómetro digital DMPH-2.

3.4- Análise sensorial

Aos 8 dias após o armazenamento dos frutos foram obtidas ao acaso amostras
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compostas de 2 frutos por tratamento e submetidas a um painel de 8 provadores, constituído

aleatoriamente por professores, estudantes e servidores da Escola Superior de Agricultura

de Mossoró-ESAM. A avaliação foi realizada num sistema de escala não estruturada, sendo

os dados transformados em números com relação à preferência

3.5- Análise Estatística

A evolução da perda de peso foi ajustada em cada um dos tratamentos

isoladamente a curva de regressão pelo software Table Curve v, 2 (Jandel Scientific @

1991-1994).

Os parâmetros que envolveram análise quimica dos frutos foram submetidos a

análise de variância através do software SPSS/PC+ v. 4.0.1 (SPSS Inc. 1984-1990).

Os parâmetros índice de infestação de doenças, coloração externa e análise

sensorial não foram submetidos a análise estatística por não apresentarem normalidade e/ou

homogeneidade.



4-RESULTADOS E DISCUSSÕES

4.1- Perda de peso

Houve uma evolução diária na perda de peso dos frutos como resultado da

atividade metabólica (Figura 1). A perda de peso média foi da ordem de 13,34%, aos 8 dias

de armazenamento, a qual foi bem mais elevada do que aquela relatada por PANTASTICO

(1979) e MOSCA (1992), podendo ser associada às condições de armazenamento e

relacionada diretamente com o efeito dos tratamentos aplicados, pois, segundo

PANTASTICO (1979), a diminuição da perda de peso é conseguida com a redução da taxa

de respiração e, conseqüentemente, com a redução da perda de água causada pelo deficit de

pressão de vapor.

Confirmando o efeito dos tratamentos no aumento da perda de peso,

constatou-se que naqueles em que os frutos não sofreram cortes na casca (A, B, C) a perda

de peso média no período de armazenamento foi de 7,97%, ao passo que foi de 18,71% nos

frutos dos tratamentos (D, E, F), nos quais os cortes foram praticados. Esse aumento de

1 0,74% na perda de peso dos mamões cortados, provocou uma perda de aparência visual,

devido ao murchamento, amolecimento, flacidez e, conseqlentemente, redução no período de

Escola Superior de Ag.&lura de Mossoro
3LI0TECA 'ORLANDO TEIXEIRA'
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conservação pós-colheita Essas transfonnações mais pronunciadas podem ser explicadas

pelas reações bioquímicas que ocorrem nos frutos submetidos a qualquer injúria mecânica

(PANTASTICO, 1979), como por exemplo, a realização dos cortes na casca por parte dos

consumidores da nossa região.

O efeito da cera "Sta Fresch" na redução da perda de peso pode ser

destacada ao confrontar os valores médios encontrados aos 8 dias de armazenamento (Figura

1 ). Constatou-se que nos tratamentos em que a cera não foi aplicada (A, D) a perda de peso

foi da ordem de 17,18%, enquanto que naqueles em que a cera foi utilizada nas

concentrações de 1:6 (B, E) e 1:3 (C, F) as perdas foram de 12,82 e 10,02%,

respetivamente, concordantes com o que foi observado por MOSCA (1992), quando

comparada a perda de peso do tratamento testemunha com aquela do que recebeu a aplicação

de cera

O efeito redutor da cera na perda de peso é atribuído a sua eficiência no

fechamento dos estômatos e lenticelas, diminuindo as taxas de transpiração e respiração

(KHEDFAR et al., 1982). Esse efeito marcante, destacado em goiaba por ORLANDI

(1991) e TAVARES (1993), também foi observado no presente trabalho, tomando-se como

base os valores de perda de peso observados nos tratamentos (B, C), onde a cera foi

aplicada sem que os frutos fossem submetidos a cortes.

4.2 - Coloração externa e indice de infestação de doenças

A evolução diária e progressiva da coloração externa dos frutos teve inicio

no primeiro dia no tratamento ( F ) que recebeu cortes e cera na concentração de 1:3,
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enquanto que nos demais tratamentos (A, B, C, D, E) iniciou-se a partir do segundo dia de

armazenamento (Figura 2), provavelmente, como consequência das transformações

metabólicas. As mudanças na cor da casca dos frutos foram mais expressivas nos

tratamentos em que se praticaram cortes (D, E, F), estando esses frutos com mais de 99% da

casca amarelo, aos dias de armazenamento. Essa rápida evolução do amadurecimento está

intimamente relacionada. com os ferimentos praticados na casca, o que, por sua vez, eleva a

taxa de respiração e intensificam as reações a nível estrutural, provocando a redução no

conteúdo de clorofila e promovendo o surgimento de pigmentos, o que é característico do

processo de amadurecimento.

O amadurecimento embora não tenha se manifestado com a mesma

intensidade no tratamento testemunha (A) e nem nos tratamentos que receberam cera nas

concentrações de 1:6 (B) e 1:3 (C), respectivamente, também foi registrado, aos 8 dias de

armazenamento. Essa evolução mais lenta pode ser atribuída ao estádio de maturação em que

se encontravam os frutos no momento do armazenamento e não efeito dos tratamentos,

possibilitando o retardamento da destruição das clorofilas e da síntese de pigmentos

antociánicos e carotenóides, o que também foi observado por PATTERSON (1970).

Os frutos dos tratamentos que receberam a aplicação de cera sem cortes,

apresentaram uma melhoria na aparência, como consequência do brilho mais acentuado,

além de aumentar o período de conservação e manter a qualidade química dos mesmos, o

que também foi observado por AHLAWAT et al. (1980).

Os níveis de infestação de doenças foram afetados pelos tratamentos

aplicados (Figura 3). A porcentagem de sintomas aparentes de podridões na superficie da

casca foi da ordem de 100% aos 8 dias de armazenamento, quando os frutos
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apresentavam-se quase totalmente amarelos nos tratamentos que receberam cortes (D, E, F).

Mesmo considerando-se o efeito dos cortes favorecendo a ação dos patógenos, os frutos

apresentavam condições de consumo, porém com aspeto visual impróprio à

comercialização, especialmente devido ao enrugamento.

O efeito da cera na prevenção de doenças só foi observado naqueles

tratamentos que receberam cera isoladamente nas concentrações de 1:6 (B) e 1:3 (C),

confirmando . o efeito fungicida proporcionado pela cera Seguindo essa linha de

pensamento, HOLANDA (1995) afirma que o sucesso no uso da cera, como cobertura

superficial em frutos, está na espessura empregada: quando muito fina não é atingido o

objetivo, e quando muito grossa causa um distúrbio fisiológico conhecido como colapso

interno.

O surgimento de doenças durante o armazenamento de frutos depende do

estado fitossanitário em que se encontra o pomar antes da colheita e dos cuidados tomados

durante o manuseio e o transporte.

4.3- Sólidos solúveis totais, acidez total titulável, pH e a relação SST/ATT

Aos 3 dias de armazenamento, constatou-se uma elevação nos valores de $ST

(Tabela 1), nos frutos dos tratamentos submetidos a cortes. Essa tendência pode ser

associada ao processo de biossíntese e degradação de polissacarídeos (GARCIA, 1980;

PÁDUA, 1988). Nos outros dois períodos de armazenamento, verificou-se uma tendência de

estabilização dos valores de SST, demonstrando que os mamões já haviam atingido a

maturação, quando, em função da senescéncia, já apresentavam uma tendência de redução

• ,'A
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nos valores (CHAN, 1979).

A utilização da cera não influenciou os valores de SST dos frutos (Tabela 1).

Esse comportamento, também observado em goiaba (TAVARES, 1993), demonstra que

parece não ter havido influência negativa no processo de maturação dos frutos, consequência

do processo de anaeróbico da respiração.

Com o desenvolvimento dos frutos durante o período de armazenamento,

observou-se uma tendência de redução da acidez, como consequência direta do

amadurecimento, concordando com SIGRIST (1988) (Tabela 1).

Em todas as épocas de avaliação, os valores de ATT dos frutos submetidos

aos cortes na casca apresentaram aos 3 dias após o armazenamento, uma menor acidez como

consequência direta da aceleração da troca respiratória e, do consumo dos ácidos orgânicos

com a maturação.

Os valores de pH (Tabela 1) apresentaram urna elevação gradual com o

avanço do desenvolvimento fisiológico dos frutos, independente das época'> de amostragem e

dos tratamentos aplicados, associada a diminuição da acidez com o amadurecimento dos

fiutos (CHITARRA & CHITARRA, 1990). A variação observada aos 5 dias de

armazenamento, nos frutos com e sem cortes, deve está associada as diferenças nos estádios

de maturação.

A relação SST/ATT reflete as características de sabor dos frutos sendo usada

como índice representativo da qualidade (HOLLAND, 1993). Essa relação não foi

influenciada pela aplicação de cera, demonstrando que a aplicação desse produto, propiciou

uma melhor aparência e uma redução na perda de peso, não interferindo na qualidade dos

frutos.
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4.4 - Análise Sensorial

De acordo com $OUZA (1984), a preferência do consumidor brasileiro recai

por frutos com sabor mais adocicado, enquanto os consumidores estrangeiros, segundo

MORAIS (1988), por frutos mais ácidos.

Não houve preferência significativa dos avaliadores pelos frutos de nenhum

tratamento (Figura 4), como era de se esperar considerando-se a maior perda de peso obtida

nos frutos submetidos a cortes pelo aumento nos teores de açúcar (Figura 1), tomando-se

mais adocicados. Contudo, isso não foi verificado nas análises químicas (Tabela 1).

Como pode ser observado, a aplicação de cera não proporcionou alteração

no sabor e na textura, na interpretação dos avaliadores, quando da análise sensorial. Assim,

pode ser usada corno alternativa na solução de parte dos problemas surgidos na pós-colheita,

como forma de prolongamento da vida de prateleira, além de tornar os frutos mais atraentes

pelo brilho proporcionado.
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5 - CONCLUSÕES

- O corte dos frutos acelerou o metabolismo de maturação, a evolução da

coloração externa, proporcionando maior perda de peso e susceptibilidade ao ataque de

doenças.

- A cera melhorou a aparência, não conferiu sabor indesejável aos frutos e

reduziu a infestação de doenças.



6 - RESUMO

Mames 'Sunrise Solo' colhidos no estádio "de vez' foram avaliados para

determinar o efeito de cortes (longitudinais ao longo do corpo do fruto e transversais nas

extremidades) e da aplicação de cera na maturação e na conservação de frutos armazenados

sob condiç6es ambientais. Separados em 18 lotes de 15 frutos, submetidos à lavagem em

água corrente e à imersão numa solução de cera nas proporções de 1:6 e 1 :3 por 3 minutos, e

armazenados sob condições ambientais (29,3 ± 0,3 ºC e 54,6 ±3,9% U.R.). O delineamento

experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial do tipo 3x2 com 3

repetições. Foram avaliadas diariamente a perda de peso e a mudança de cor da casca. Aos

8 dias de armazenamento, determinou-se o índice de infestação de doenças e realizou-se a

análise sensorial. Aos 3, 5 e 7 dias de armazenamento foi feita a determinação das seguintes

características: acidez total tituláwl (AIT), sólidos solúveis totais (SST), a relação

SST/ATT e o pH. A cera melhorou a aparência_ não conferiu sabor indesejável aos frutos e

reduziu a infestação de doenças, o corte acelerou a maturação, aumentou a perda de peso e a

incidência de doenças.
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QUADRO 1- Valores médios diários da umidade relativa do ar(%) e da temperatura ( C),

durante o período em que os frutos foram mantidos sob condições ambientais,

ESAM, Mossor6 -RN, 1995.

DATA
05/09/95
06/09/95
07/09/95
08/09/95
09/08/95
10/09/85
11/09/95
12/09/95
13/09/95
MEDIA
D. PADRÃO

UR(o/o)
50,3
51,3
51,3
56,7
60,0
51,3
53,0
58.7
59,0
54,6
3,9

TEMP.( C)
29,5
29,6
29,4
29,2
29,0
29,4
29,0
28,6
28,9
29,3
0,3
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