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EXTRATO

Corte da casca e aplicacdo de cera ma comservagio pos-colheita do mam3o 'Sunrise
Solo’. Mossoro-RN, Escola Superior de Agricultura de Mossord, 1996, (Monografia de
Graduagéo). Professor orientador: José Celesmério Tavares. Professores conselheiros:

Francisco Bezerra Neto e Odaci Fernandes de Oliveira

Mamdes 'Sunrise Solo’ colhidos no estddio “de vez” foram avaliados para
determinar o efzito de cortes (longitudinais ao longo do corpo do fiuto e transversais nas
extremidades) e da aplicagfo de cera na maturagfo e na conservagéio de frutos armazenados
sob condigdes ambientais. Separados em 18 lotes de 15 frutos, submetidos & lavagem em
dgua corrente e 4 imerséio numa solugéio de cera nas proporgdes de 1:6 e 1:3 por 3 minutos, ¢
armazenados sob condigées ambientais (29,3 £ 0,3 °C e 54,6 3,9 % U.R.). O delineamento
experimental foi o inteiramente casvalizado em esquema fatorial do tipo 3 x 2 com 3
repetigdes. Foram avaliadags diariamente a perda de peso e a mudanga de cor da casca. Aos
8 dias de armazenamento, dsterminou-se o indice de infestagdio de doengas ¢ realizou-se a
andlise sensorial. Aos 3, 5 e 7 dias de armazenamento foi feita a determinagfio das seguintes

caracteristicas: acidez total titulavel (ATT), sélidos soliveis totais (SST), a relagfio

vi



SST/ATT e o pH.
A cera melhorou a aparéncia, néo conferiu sabor indesejavel aos frutos e reduziu a
infestagdo de doengas. O corte da casca acelerou a maturag4o, aumentou a perda de peso e a

incidéncia de doengas.
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1- INTRODUCAO

As perdas pés-colheita com maméo (Carica papaya L.) ocorrem em toda a
cadeia de comercializagéo, sendo mais agravante no manuseio e transporte (MANICA, 1982;
CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Um outro fator relevante no aspecto da conmservagéio de mamdes tem se
caracterizado pela tradigéo cultural, onde o costume na pratica do corte na casca, comum por
parte de nossos consumidores, em frutos com elevado teor de papaina, na idéia de acelerar a
maturagio e melhorar a qualidade da fruta, tem se estendido as cultivares que sofreram
selegdo, entretanto, esse costume regional pode se constituir num problema para a

conservagdo pos-colheita, pois permite a contaminagdo por patégenos dificultando o

armazenamento.

Hundtoft & Akamine, citados por MANICA (1982), afirmam que a cera
exerce grande influéncia na maior ou menor capacidade de conservagdo dos frutos, e,
segundo MOSCA (1992). tem possibilitado o retardamento do processo de maturagéo,
melhorando a aparéncia visual, reduzindo as taxas de respiragdo e transpiragéo,

conseqiientemente aumentando a vida de prateleira dos.ﬁutos.

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

aplicagdo de cera na conservagéio de frutos armazenados sob condigdes ambientais.



2.REVISAO DE LITERATURA

2.1 - Aspectos gerais

O mamoeiro, de acordo com BENZA et al (1967), é uma planta herbacea
nativa da América Tropical tendo como centro de origem. muito provavelmente, as planicies
tropicais das Américas Central e do Sul.

Segundo RUGGIERO (1988), 0 maméo aumentou sua importancia econdmica
no Brasil a partir de 1977, principalmente devido & introdugéo de cultivares havaianos do
grupo Solo e de hibridos do grupo Formosa, com destaque para os Estados da Bahia,
Espirito Santo e Pard. De acordo com MANICA (1982), a cultivar Sunrise solo, também
conhecido como mam#o havai, papaia e mam#o da amazonia, sua floragéo inicia-se a partir
do 52 més e o inicio de produgdo da-se por volta do 8- més apés o plantio, alcangando
produtividade de 30-40 t/ha/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 maturag4o utilizados para caracterizar a época
de colheita, a avaliagdo fisica ou visual tem-se destacado por sua praticidade. A mudanga

de cor tem sido o critério mais usual: logo que come¢a a formar listas amarelas, deve-se



iniciar a colheita dos frutos, pois o processo de maturagéo j4 foi iniciado (AKAMINE &
GOO, 1971; MANICA, 1982). Porém, o ponto de colheita do maméo depende das
exigéneias do mercado, da finalidade de produgdo, do tempo de transporte e das
necessidades de armazenamento (MANICA, 1982; CHITARRA & CHITARRA, 1990;
MOSCA, 1992).

As mudangas na cor, na maioria das frutos, se consolida pelos sintomas de
amadurecimento, que pode ser detectado pela presenca do etileno (PADUA, 1986), sendo a
respiragdo dos frutos um indice de sua atividade fisiologica e seu potencial de
armazenamento (SALUNK & DESAL, 1984).

Fazendo com que os frutos sofram grandes mudangas bioquimicas, tais como
alterages na textura, na sintese de pigmentos, conversdo de amido e/ou dcidos em aglcares,
tem-se como conseqiiéncia a confirmagéo do sabor e do aroma caracteristicos, os quais
culminam com a méxima qualidade comestivel (GEMMEL, 1981; McGLASSON, 1985;
SPEIRS & BRADY, 1991).

A comercializagiio de frutos de mamdo assume as mais variadas formas,

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

2.2 - Tratamentos pos-colheita

0 padréio respiratério de ffutos de mamoeiro pode ser classificado como
climatérico, conferindo ao fruto completar a maturagdo apos a colheita (WANDLAW &
LEONARD, 1935; GARCIA, 1980; RUGGIERO & DURIGAN, 1986).

PANTASTICO (1979) afirma que a refrigeragdo ¢ o método preferido e



indicado para a conservagiio de frutos climatéricos. Porém, devido aos frutos tropicais
serem mais sensiveis ao fio, pela ocorréncia de alterag6es na respiragéo e liberagfo de
etileno, egcurecimento da casca e/ou da polpa, incapacidade para o amadurecimento normal,
menor resisténcia ao ataque de microrganismos e perda de sabor, a adog#o de seu uso tem
sido motivo de grande questionamento. Deste modo, segundo SINGH st al. (1984), novos
estudos tém reforgado a tese de que oufros métodos de conservacéo eficientes e convenientes
devem ser adaptados a essa realidade.

Na busca de métodos mais adequados, a cera surgiv 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 respiragfo, prolongando a vida
de armazenamento, o que retarda o inicio da senescéncia (SINGH & CHAUHAW, 1982;
CARVALHO, 1994); utilizada em ﬁut;s com padréo climatérico, reduz a perda de umidade
e retarda o enrugamento, promovendo uma aparéncia 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 redugdo na
perda de peso e nas taxas de transpiragéo e respiragdo, bem como aumento da vida Gtil pos-

colheita, mantendo as qualidades quimicas e propiciando melhor aparéncia aos frutos

(ORLAND], 1991; HOLANDA, 1995).
MOSCA (1992), verificando @ utilizagio de filmes protetores e cera,

associados a refrigerago, concluiu que houve redugéo na perda de peso, sendo que a

qualidade organoléptica e a evolugéo da coloragdo externa do maméo néo se mostraram

afetadas.




Em seus experimentos, HOLANDA (1995) avaliou o efeito da cera na
conservagéo da goiaba 'Paluma’, colhida em diferentes estidios de maturagéio, concluindo
que 0 Bucesso no emprego da cera estd na espessura, uma vez que, quando muito fina, n¥o
representa efeito contra a perda de peso, e, se muito grossa, pode aumentar a incidéncia de
doengas e o colapso interno do produto.

Outro fator de grande relevancia no processo de conservagéo é a ocorréncia
de machucaduras, cortes ou qualquer outro dano mecénico, o que poderd causar alterag@es
nas transformagtes bioquimicas e nas atividades metabolicas do produto (PANTASTICO,
1979; PEDROSA, 1981). Evitando a incidéncia de doengas nos frutos armazenados, que
pode comprometer a sua conservagdo, além de resultar em elevada perda de umidade e

depreciagdo da aparéncia dos frutos devido ao enrugamento (HOLMES, 1951; CASTRO,

1983).
2.3 - Transformagdes pos-colheita
2.3.1 - Solidos soluveis totais (SST) e relagao SST/ATT

Um importante parametro usado como indice de maturagao do fruto ¢ a
concentragdo de solidos soliveis (PEDROSA, 1981; HOLLAND, 1993).

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990), o teor de sélidos sollveis
indica a quantidade dos sélidos que se encontram dissolvidos no suco ou na polpa, sendo
comumente medido em °Brix, o qual tende a aumentar com a maturagdo, e sua determinagéo

pode ser utilizada como método indireto na qualidade dos agicares.



O teor de s6lidos soliiveis aumenta & medida que o fruto amadurece (CHAN
Jr., 1979; MANICA, 1982; CHITARRA & CHITARRA, 1990), chegando a medir, em
maméo, cerca de 10% do peso da matéria fresca do fruto (GARCIA, 1980).

AEKAMINE & GOO (1977) afirmam haver relagdo entre a porcentagem de
amarelo da casca e o seu contetido de g6lidos soltveis totais até o nfvel de 80% de amarelo,
aumentando em relagéo direta com o de amarelo, comegando a diminuir a partir desse ponto,
pela condigéo de senescéncia da fruta.

A relagéo SST/ATT reflete as caracteristicas de sabor dos frutos, sendo
usada como um indice de maturagéo para prevenir a baixa qualidade de produtos no mercado
(Ting & Attaway, citados por SILVA (1993). O mamdo néo foge da regra, tendo esse indice
como 0 mais representativo em relagdo a medigdo isolada dos agicares ou da acidez,
embora possam ocorrer variagdes entre regides. No entanto, pode-se assegurar que essa

variagdo ¢ devida, principalmente 2 diferenca entre variedades, condigbes climaticas e tipos

de solos (HOLLAND, 1993).
TAVARES (1993), ao estudar o efeito de refrigeragéo, cera, fungicidas e

calcio na conservagio pos-colheita da goiaba 'Paluma’, ndo observou comprometimento no
teor de SST nem na relagéo SST/ATT. O mesmo comportamento também foi observado por
MOSCA (1992) ao estudar a conservagdo pés-colheita de frutos de mamoeiro 'Tmproved

Sunrise Solo Line 72/12', com utilizagho de filmes protetores e cera associados 2

refrigerag#o.

2.3.2 - Acidez total titulavel (ATT) e pH

Para Kramer, citado por ALVES (1993), os dois métodos mais comumente



usados para medir a acidez de frutos sdo a acidez total titulédvel (A'I'.I') e o pH, sendo que o
primeiro representa todos os grupamentos 4cidos encontrados, enquanto que o segundo
indica apenas a concentragéio hidrogeniénica da solugéo.

A acidez orgénica total representa o somatdrio de todos os dcidos organicos
livres e os presentes sob a forma de sais (HOLLAND, 1993), Na maioria dos fiutos hd uma
tendéncia de aumento da acidez com o decorrer do crescimento até o seu completo
desenvolvimento fisioldgico, quando entfio comega a decrescer, 4 medida que amadurece
(MEDLICOTT et al., 1990; BISSOLLIr., 1992; SALES, 1994). Este declinio e a intensidade
de combustéo séo favorecidos pelas reagdes quimicas, onde ocorre a oxidagéo dos dcidos
organicos, com produgéo de gas carbonmico e agua. ocorrendo em maior grau durante o

armazenamento a temperaturas elevadas (SIGRIST, 1988).

ARRIOLA et al. (1975) observaram que durante a maturagédo, a temperatura
ambiente de 24°C, a acidez tituldvel dos mamées aumentava e que, quando os frutos estavam
"passados”, ela decrescia. O mesmo comportamento foi relatado por CIVETTA et al. (1965),
com mamées colombianos, e por MOSCA (1992), com mamoes 'Sunrise Solo’, a temperatura
ambiente de 29°C.

CHITARRA & CHITARRA (1990) afirmam que a capacidade tampéo de
alguns sucos permite que ocorram grandes variagdes na acidez titulavel, sem variagdes
apreciaveis no pH.

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

n#o foram afetados pela aplicagdo de cera. O mesmo também foi observado por TAVARES

(1993) trabalhando com goiaba.




3-MATERIAL E METODOS

3.1 - Localizacio do Pomar

Os frutos foram obtidos nos pomares da fazenda Prodesiana localizada no
municipio de Barauna-RN. que apressnta clima BSwh' segundo a classificagéio de Képpen,
tendo coordenadas geograficas 5° 5' S de latitude e 37° 38' W de longitude e altitude de 110
m (MEDINA & MAIA NETO, 1989).

¢ pomar, instalado em Cambissolo Eufréfice e irrigado por microasperséo,

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

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

Os frutos foram colhidos manualmente no estadio "de vez'. caracterizado

pelo inicio de mudan¢a de coloracdo da casca com transigdo do verde-escuro para o verde-

claro, nas primeiras horas da manhd.

Depois de colhidos, e acondicionados em caixas de papeldo forradas com
papel jornal, foram transportados até o Laboratério do Departamento de Fitotecnia da

Escola Superior de Agricultura de Mossoro-ESAM.



Ap6s a escolha de 3 amostras compostas de 2 frutos, usadas para caracterizar
0 ponto de colheita, 0s mamdes foram separados em 18 lotes de 15 frutos. Estes lotes de
frutos, separados de 3 em 3, foram submetidos 2 lavagem em dgua corrente e a aplicag#o ou
ndo de cera ‘Sta. Fresch’, FMC do Brasil, e de cortes na casca, constituindo os seguintes
tratamentos;

A - Imerséo em dgua - sem cortes

D - Imerséo em dgua - com cortes

B - Imersdo em cera (1:6) - sem cortes

E - Imersdo em cera (1:6) - com cortes

( - Imersdo em cera (1:3) - sem cortes

F - Imers#o em cera (1:3) - com cortes

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema

fatorial do tipo 3 x 2, com 3 repetigbes. A imerséo em @gua ou em cera foi efetuada durante 3

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

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

Em cada um dos lotes (parcelas) armazenadas sob condigbes an;bieutais
(29,3+3°C; 54,4 +3,9% UR), foram separados e enumerados ao acaso 3 frutos, para o
acompanhamento digrio da perda de peso e evolugdo da coloragdo. No 8% dia, esses
mesmos frutos foram avaliados com relagéio aos niveis de infestagdo de doengas. Os 12

frutos restantes de cada parcela foram empregados para a realizagéo das analises quimicas e

da anlise sensorial.
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3.3 - Avaliagdes

As andlises fisicas foram realizadas com 3 frutos selecionados em cada
parcela.,

As andlises quimicas foram efetuadas aos 4, 6 e 8 dias apés o armazenamento
dos frutos, obtendo-se a0 acaso amostras compostas de 2 frutos por parcela, que apés a
triturag&io em liqtlidificador, para a obtengdo do suco, foram usadas para determinaggo de:

— Perda de peso: em porcentagem, considerando-se a diferenga observada
entre o peso inicial ¢ aquele obtido na avaliagio diaria;

— Coloragéo: com a atribuigéo didria de notas, seguindo uma escalade 1 a 5,
conforme metodologia adaptada de SAMPAIO (1979);

— Indice de infestag#o de doengas: considerando-se a relagéo entre os frutos
com e sem sintomas aparentes de podrides aos 8 dias apés o armazenamento;

— Acidez total tituldvel (ATT): @s amostras de 10ml do suco foram
adicionados 50 ml de 4gua destilada e tituladas com solugéio padronizada de hidréxido de
sédio 0,1N, tendo como indicador o azul de bromotimol, sendo os dados expressos em
gramas de 4cido citrico/100 gramas de polpa, conforme TRESSLER & JOSLYN (1961);

— Sélidos solaveis totais (SST): com o uso de um refratémetro de bolso,
sendo os resultados expressos em °Brix (TRESSLER & JOSLYN, 1961);

— Relagdo SST/ATT: pela relagio entre o teor de sélidos solaveis (SST) e
a acidez total titulavel (ATT);
— pH: em um potencidmetro digital DMPH-2.

3.4 - Anilise sensorial

Aos 8 dias ap6s o armazenamento dos frutos foram obtidas ao acaso amostras

Pernlan
SC0Ia Supednr da A
-t 4G GG U Eadaci
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compostas de 2 frutos por tratamento e submetidas a um painel de 8 provadores, constituido
aleatoriamente por professores, estudantes e servidores da Escola Superior de Agricultura
de Mossor¢-ESAM. A avaliagio foi realizada mum sistema de escala no estruturada, sendo

0s dados transformados em nmeros com relagéo a preferéncia,

3.5- Anilise Estatistica

A evolugdo da perda He peso foi ajustada em cada um dos tratamentos

iroladamente a curva de regressdo pelo software Table Curve v. 2 (Jandel Scientific ©

1991-1994),

Os parémetros que envolveram analise quimica dos frutos foram submetidos a
andlise de variancia através do software SPSS/PC+ v. 4.0.1 (SPSS Inc. © 1984-1990).
Os parametros indice de infestagéo de doengas, coloragdo externa e analise

sensorial ndo foram submetidos a andlise estatistica por nédo apresentarem normalidade e/ou

homogeneidade.



4 - RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 - Perda de peso

Houve uma evolugéo didria na perda de peso dos frutos como resultado da
atividade metabolica (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 as condigbes de armazenamento e
relacionada diretamente com o efeito dos ftratamentos aplicados, pois, segundo
PANTASTICO (1979), a diminuigdo da perda de peso é conseguida com a redugéio da taxa
de respiragéo e, conseqilentemente, com a redugio da perda de dgua causada pelo dsficit de
pressdo de vapor.

Confirmando o efeito dos tratamentos no aumento da perda de peso,
constatou-se que naqueles em que os frutos ndo sofreram cortes na casca (A, B, C) a perda
de peso médiano periodo de armazenamento foi de 7,97%, ao passo que foi de 18,71% nos
frutos dos fratamentos (D, E, F), nos quais os cortes foram praticados. Esse aumento de
10,74% na perda de peso dos mamdes cortados, provocou uma perda de aparéncia visual,

devido ao murchamento, amolecimento, flacidez e, conseqtientemente, redugéo no perfodo de

Escola Superior de Agrictliura de Mossoro
BIBLIOTECA "ORLANDO TEIXEIRA"
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conservagdo pés-colheita. Essas transformagtes mais pronunciadas podem ser explicadas
pelas reagbes bioquimicas que ocorrem nos frutos submetidos a qualquer injlria mecénica
(PANTASTICO, 1979), como por exemplo, a realizagdo dos cortes na casca por parte dos
consumidores da nossa regizo.

O efeito da cera “Sta Fresch” na redugéo 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 no foi aplicada (A, D) a perda de peso
foi da ordem de 17,18%, enquanto que naqueles em que a cera foi utilizada nas
concentragdes de 1:6 (B, E) e 1:3 (C, F) as perdas foram de 12,82 e 10,02%,
respectivamente, concordantes com o que foi observado por MOSCA (1992), quando
comparada a perda de peso do tratamento testemunha com aquela do que recebeu a aplicagéo
de cera.

O efeito redutor da cera na perda de peso é atribuido a sua eficiéncia no
fechamento dos estmatos e lenticelas. diminuindo as taxas de transpiragéo e respiragéio
(KHEDEAR 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 - Coloragdo externa e indice de infestag@o de doengas

A evolugdo didria e progressiva da coloragdo externa dos frutos teve inicio

no primeiro dia no tratamento ( F ) que recebeu cortes e cera na concentragéo de 1:3,
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enquanto que nos demaig tratamentos (A, B, C, D, E) iniciou-se a partir do segundo dia de
armazenamento (Figura 2), provavelmente, como conseqiéncia das transformages
metabdlicas. As mudangas 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 5 dias de armazenamento. Essa rapida evolugio do amadurecimento estd
intimamente relacionada com os ferimentos praticados na casca, 0 que, por sua vez, eleva a
taxa de respiragéo e intensificam as reagdes a nivel estrutural, provocando a redugéio no
conteudo de clorofila e promovendo o surgimento de pigmentos, o que é caracteristico do
processo de amadurecimento.

O amadurecimento embora ndo tenha se manifestado com a mesma
intensidade no tratamento testemunha (A) e nem nos tratamentos que receberam cera nas
concentragdes de 1:6 (B) e 1:3 (C), respectivamente, também fo1 registrado, aos 8 dias de
armazenamento. Essa evolugéo mais lenta pode ser atribuida ao estddio de maturagéo em que
8e encontravam os frutos no momento do armazenamento e ndo efeito dos tratamentos,
possibilitando o retardamento da destrui¢do das clorofilas e da sintese de pigmentos
antocianicos e carotendides, o que também foi observado por PATTERSON (1970).

Os frutos dos tratamentos que receberam a aplicagdo de cera sem cortes,
apresentaram uma melhoria na aparéncia, como conseqfiéncia do brilho mais acentuado,
além de aumentar o periodo de conservag4o e manter a qualidade quimica dos mesmos, 0
que também foi observado por AHLAWAT et al. (1980),

Os niveis de infestagdo de doengas foram afetados pelos tratamentos
aplicados (Figura 3). A porcentagem de sintomas aparentes de podriddes na superficie da

casca foi da ordem de 100% aos 8 dias de armazenamento, quando os fiutos
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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 agfo dos patégenos, os frutos
apresentavam condiges de comsumo, porém com aspecto visual impréprio 2
comercializagéo, especialmente devido ao enrugamento.

O efeito da cera na prevengdo de doengas 86 foi observado naqueles
tratamentos que receberam cera isoladamente nas concentragdes de 1:6 (B) e 1:3 (C),
confirmando - o efeito fimgicida proporcionado pela cera.  Seguindo essa linha de
pensamento, HOLANDA (1995) afirma que o sucesso no uso da cera, como cobertura
superficial em frutos, estd na espessura empregada: quando muito fina néo é atingido o
objetivo, e quando muito grossa causa um distirbio fisiolégico conhecido como colapso
interno.

O surgimento de doengas durante o armazenamento de frutos depende do

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

durante o manuseio e o transporte.
4.3 - Sélidos soliveis totais, acidez total titulavel, pH e a relagio SST/ATT

Aos 3 dias de armazenamento, constatou-se uma elevagéo nos valores de SST
(Tabela 1), nos frutos dos tratamentos submetidos a cortes. Essa tendéncia pode ser
associada ao processo de biossintese e degradagéo de polissacarideos (GARCIA, 1980;
PADUA, 1988). Nos outros dois periodos d¢ armazenamento, verificou-se uma tendéncia de
estabilizagdio dos valores de SST, demonstrando que os mamdes j4 haviam atingido 2

maturagio, quando, em fungfo da senescéncia, ja apresentavam uma tendéncia de redugéo

A\
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nos valores (CHAN, 1979).

A utilizagdo da cerando influenciou os valores de SST dos frutos (Tabela 1).
Esse comportamento, também observado em goiaba (TAVARES, 1993), demonstra que
parece n#o ter havido influéncia negativa no processo de maturagéo dos frutos, consequéncia
do processo de anaer6bico da respiragéo.

Com o desenvolvimento dos frutos durante o periodo de armazenamento,
observou-se uma tendéncia de redugdo da acidez, como consequéncia direta do
amadurecimento, concordando com SIGRIST (1988) (Tabela 1).

Em todas as épocas de avaliagéo, os valores de ATT dos frutos submetidos
aos cortes na casca apresentaram aos 3 dias apds ¢ armazenamento, uma menor acidez como
consequéncia direta da aceleragdo da taxa respiratéria e, do consumo dos 4cidos organicos
com a maturag#o.

Os valores de pH (Tabela 1) apresentaram uma elevagdo gradual com o
avango do desenvolvimento fisiolégico dos frutos, independente das épocas de amostragem e
dos tratamentos aplicados, associada a diminuigdo da acidez com o amadurecimento dos
futos (CHITARRA & CHITARRA, 1990). A variagdo observada aos 5 dias de
armazenamento, nos frutos com e sem cortes, deve esta associada as diferengas nos estadios
de maturagao.

A relagdo SST/ATT reflete as caracteristicas de sabor dos frutos sendo usada
como indice representativo da qualidade (HOLLAND, 1993). Essa relagédo ndo foi
influsnciada pela aplicagéo de cera, demonstrando que a aplicagéo ‘desse produto, propiciou

uma melhor aparéncia e uma redugéio na perda de peso, ndo interferindo na qualidade dos

frutos.



21

4.4 - Anilise Semnsorial

De acordo com SOUZA (1984), a preferéncia do consumidor brasileiro recai
por frutos com sabor mais adocicado, enquanto os consumidores estrangeiros, segundo
MORALIS (1988), por frutos mais 4cidos.

Niio houve preferéncia 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 aglcar (Figura 1), tornando-se
mais adocicados. Contudo, isso nio foi verificado nas andlises quimicas (Tabela 1).

Como pode ser observado, a aplicagéo de cera nfo proporcionou alteragéo
no sabor e na textura. na interpretagéo dos avaliadores, quando da an4lise sensorial. Assim,
pode ser usada como alternativa na solug#o de parte dos problemas surgidos na pés-colheita,

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

pelo brilho proporcionado.
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FIGURA 4 - Analise sensorial em mamdes “Sunrise Solo” , submetidos ao tratamento
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C: 54,6 = 3.9% UR). ESAM. Mossor6-RN, 1995.
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5. CONCLUSOES

- O corte dos frutos acelerou o metabolismo de maturagéo, a evolugio da
coloragdo externa, proporcionando maior perda de peso e susceptibilidade ao ataque de
doengas.

- A cera melhorou a aparncia, ndo conferiu sabor indesejével aos frutos e

reduziu a infestago de doengas.



6 - RESUMO

Mamd@es 'Sunrise Solo’ colhidos no estidio “de vez” foram avaliados para
determinar o efeito de cortes (longitudinais ao longo do corpo do fruto e transversais nas
extremidades) e da aplicagfio de cera na maturagéo e na conservagéo de frutos armazenados
sob condigbes ambientais. Separados em 18 lotes de 15 frutos, submetidos & lavagem sm
4gua corrente e 4 imers#o numa solugéo de ceranas proporgdes de 1:6 e 1:3 por 3 minutos, e
armazenados sob condi¢8es ambientais (29,3 £ 0,3 °C e 54,6 + 3,9 % U.R.). O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial do tipo 3 x 2 com 3
repeti¢des, Foram avaliadas diariamente a perda de peso e a mudanga de cor da casca. Aos
8 dias de armazenamento, determinou-se o indice de infestagdo de doengas e realizou-se a
andlise sensorial. Aos 3. 5 e 7 dias de armazenamento foi feita a determinagéo das seguintes
caracteristicas; acidez total titulavel (ATT), sélidos soliveis totais (SST), a relagdo
SST/ATT e o pH. A cera melhorou a aparéncia, néo conferiu sabor indesejavel aos frutos e
reduziu a infestagéo de doengas, o corte acelerou a maturagéo, aumentou a perda depesoea

incidéncia de doengas.
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QUADRO 1 - Valores médios didrios da umidade relativa do ar (%) e da temperatura ( C),

durante o perfodo em que os frutos foram mantidos sob condigdes ambientais.

ESAM, Mossor6 -RN, 1995,

DATA UR(%) TEMP.( C)
05/09/93 50,3 29,5
06/09/95 51,3 29,6
07/09/95 51,3 294
08/09/95 56,7 29,2
09/08/95 60,0 29,0
10/09/85 513 294
11/09/95 53,0 29,0
12/09/95 58,7 28.6
13/09/95 59,0 28,9
MEDIA 54,6 293
D. PADRAO 3.9 0,3
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