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CONSERVACAO DE MAMAO ‘FORMOSA’ MINIMAMENTE PROCESSADO
ARMAZENADO SOB REFRIGERACAO!

BIANCA SARZI DE SOUZA?, JOSE FERNANDO DURIGAN?, JULIANA RODRIGUES DONADON?,
GUSTAVO HENRIQUE DE ALMEIDA TEIXEIRA*

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de produtos minimamente processados de mamao ‘Formosa’, fatias ou metades,
armazenados sob diferentes temperaturas (3°C, 6°C e 9°C). Utilizou-se de frutos que, depois de selecionados quanto ao grau de maturagéo e
auséncia de danos, foram lavados, desinfeccionados com cloro (200 mg.L™") e armazenados a 12°C, por 12 horas antes do processamento, que foi
feito manualmente, a 12°C. Os mamdes, depois de descascados, foram cortados em fatias (5,0 x 2,5 cm) ou em metades longitudinais sem as
pontas, que, depois de enxaguadas com agua sanitizada (20 mg de cloro.L") e escorridas por 2-3 minutos, foram embaladas em bandejas de isopor
recobertas com filme de PVC esticavel (metades) ou em bandejas de tereftalato de polietileno — PET (fatias) e imediatamente armazenadas sob
refrigeragd@o. A avaliagdo destes produtos foi feita a cada 3 dias, quanto a resisténcia da polpa, coloragdo, pH e conteudos de s6lidos soluveis,
acidez titulavel, acido ascorbico e de carboidratos, soltveis e de redutores. Durante o armazenamento, as fatias tenderam a se tornarem mais
firmes, com a sua polpa apresentando pequeno escurecimento. Os conteidos de carboidratos soluveis e de redutores e de solidos soluveis ndo
foram afetados pelo tipo de corte, temperatura de armazenamento ou embalagem. Durante o armazenamento, os teores de acidez titulavel
aumentaram nas fatias e diminuiram nas metades ¢ observou-se influéncia da temperatura. Ndo se observaram redugdes nos teores de acido
ascorbico durante o armazenamento, ou influéncia dos cortes ou das embalagens. Os produtos mantiveram-se adequados para comercializagdo
até o 10° dia de armazenamento.

Termos para indexacao: cortes, Carica papaya, armazenamento.

PRESERVATION OF FRESH CUT ‘FORMOSA’ PAPAYA STORED UNDER REFRIGERATION

ABSTRACT - This work aimed to evaluate the quality of fresh cut ‘Formosa’ papaya, sliced or in halves, stored under different temperatures (3°C,
6°C, and 9°C). Selected fruits were used with regards to ripening degree and absence of damages. They were washed, disinfected with chlorine (200
mg.L ") and stored at 10°C for 12 hours and processed manually, at 12°C. Fruits, after peeling, were cut in slices (5.0 x 2.5 ¢cm) or in longitudinal halves
without the extremity, which were rinsed (20 mgCl.L") and drained for 2-3 minutes and then packed in polyethylene terephthalate trays — clamshell
(slice) or in Styrofoam tray covered with polyvinyl chloride stretchable film (half) and immediately stored under refrigeration. Evaluations of these
products were done every 3 days, for firmness, color, pH and contents of soluble solids, titration acidity, ascorbic acid and soluble and reduced
carbohydrates. During the storage period, the slices became firmer and darker. Contents of soluble and reduced carbohydrates and total soluble
solids were not affected by type of cut, storage temperature or packing. Titration acidity content increased in the slices and decreased in the halves
and was influenced by the temperature. No losses of ascorbic acid content were determined during storage and neither influences the packages.
Products showed ten days of shelf life.

Index terms: cut, Carica papaya, storage.

INTRODUCAO

O mamadio ¢é uma fruta bastante consumida, devido a sua
excelente aceitabilidade, além de suas conhecidas caracteristicas
nutricionais, como fonte de vitamina A, calcio e energia, ¢ auxilio ao
processo digestivo. Seu consumo ¢ quase que totalmente na forma in
natura, pois sua industrializagdo ¢ limitada pelo aspecto migratdrio do
seu cultivo.

Mosca & Durigan (1995) destacam a importancia da
conservagdo de sua qualidade durante a comercializagdo, dado o seu
consumo ixn natura. Assim, para a diminuigdo de perdas e racionalizagdo
na distribuicdo e comercializagdo, tornam-se necessarios a oferta de
novas possibilidades de aproveitamento e o conhecimento das reagdes
deste fruto ao processo sugerido.

Com o objetivo de minimizar as perdas e maximizar o
aproveitamento da produg@o, bem como agregar valor ao produto, o
produto minimamente processado ganha cada vez mais importancia no
mercado de frutas e oleraceas. A Associagdo Internacional de Produtos
Minimamente Processados (IFPA) definiu-os como frutas ou hortaligas
que sdo modificadas fisicamente, mas que mantém o seu estado fresco
(Cantwell, 2000).

Muitos fatores influenciam na qualidade das frutas pré-

cortadas, como as condi¢des de crescimento e as praticas culturais, a
cultivar utilizada, o ponto de colheita, os métodos usados na colheita e
manuseio, os padrdes de inspecdo, assim como a duragio e as condigdes
de armazenamento. O estadio de maturagdo na colheita é fator importante
para a qualidade do produto final, que € o resultado da interagdo deste
fator com a cultivar (Alves et al., 2000).

Procurando aumentar o consumo do mamao, bem como lhe
agregar valor, alguns trabalhos tém sido propostos para o processamento
minimo desta fruta. Paull & Chen (1997) estudaram o efeito do ponto de
maturagdo e do processamento na fisiologia dos produtos minimamente
processados e verificaram que frutas com 55-80% da casca amarela
apresentaram os melhores resultados para a produgdo do maméao em
metades.

O efeito do tamanho do pedago (2,5x2,5cme2,0x 5,0 cm)eda
temperatura de armazenamento, na qualidade de produtos minimamente
processados de maméao ‘Formosa’, foi determinado por Teixeira et al.
(2001), que observaram os melhores resultados com o armazenamento a
3°C ou 6°C, por até 7 dias.

O presente trabalho teve como objetivo estudar a associacio
de diferentes tipos de corte com armazenamento refrigerado e com
diferentes embalagens plasticas, na conservagdo de produto
minimamente processado de mamao ‘Formosa’.
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MATERIALE METODOS

Foram utilizados mamdes ‘Formosa’ (Tainung 1), maduros (75%
da casca amarela), que foram produzidos na Fazenda Santo Antdnio,
Barreiras — BA, e que em dois dias ap0s a colheita estavam no Laboratorio
de Tecnologia dos Produtos Agricolas da FCAV - Jaboticabal - UNESP,
onde sofreram nova seleg¢do, procurando tornar o lote ainda mais
uniforme quanto ao grau de maturagéo e auséncia de danos mecanicos
ou podriddes. Em seguida, foram lavados por imersdo em solugdo de
detergente neutro, esfregando com as maos protegidos com luvas e
enxaguados com agua corrente e resfriados por imersao (10 minutos)
em agua fria (5°C) contendo 200 mg. de cloro livre L, para desinfecc¢ao
e retirada de parte do calor de campo. Os frutos foram entdo mantidos
em camara fria (10°C), previamente lavada e higienizada com solugéo de
cloro a 200 mg.L!, pelo periodo de 12 horas.

O processamento foi feito manualmente, a 12°C, com os
utensilios previamente higienizados, com solugao de cloro ativo a 200
mg.L". Os operadores estavam protegidos com luvas, aventais, gorros
e mascaras, procurando proteger, ao maximo, o produto de possiveis
contaminagdes.

Os mamdes, depois de descascados, foram cortados em fatias
(5,0 x 2,5 cm) ou em metades longitudinais sem as pontas (em torno de
700g por embalagem), que, depois de enxaguadas com agua sanitizada
(20 mg de cloro.L™!) e escorridas por 2-3 minutos, foram embaladas e
armazenadas a 3°C, 6°C e 9°C.

As embalagens utilizadas para as fatias foram bandejas do
tipo “clamshell” de tereftalato de polietileno (PET) da Food Pack, modelo
PPR 750-Formar, com 12,0 cm de didmetro e 7,5 cm de altura, totalizando
500 mL de volume, enquanto, para as metades, bandejas de isopor com
0,5 cm de espessura, 15,0 x 22,0 cm da Meiwa, modelo M-54, recobertas
com filme de cloreto de polivinila (PVC) esticavel da Goodyear de 0,017
mm de espessura. As embalagens prontas continham 250-290g de fatias
¢ 600-800g de metades.

A cada 3 dias, os produtos foram avaliados quanto a resisténcia
da polpa, que foi determinada utilizando-se de penetrometro FT 327
com ponteira de 8 mm para as metades e de 10 mm para as fatias;
coloragdo, utilizando-se de reflectometro Minolta Croma Meter CR-200b,
expressa em L*a*b*, o que permitiu calcular o angulo hue ou de cor
(h°), e a cromaticidade (Croma); pH, através de potencidometro (AOAC,
1997); e contetidos de sélidos soluveis, acidez titulavel, acido ascorbico
(AOAC, 1997), de carboidratos soltveis (Dubois et al., 1956) e redutores
(Villelaetal., 1973), de residuo insoltvel e amido (Faleiros, 1978). Avaliou-
se, diariamente, a aparéncia, segundo uma escala de pontos, onde:
1=bom (com frescor e boa aparéncia); 2=regular (pouco frescor e
aparéncia prejudicada), e 3=ruim (ndo-comercial). A vida util dos
produtos foi determinada pela aparéncia, ndo sendo considerados
comerciais, quando atingiam a nota 3.

O delineamento estatistico empregado foi o fatorial 2 x 3 (2
cortes e 3 temperaturas), em cada época de amostragem, com 3 repetigdes
por tratamento, tendo como unidade experimental uma embalagem de
produto. Para comparag@o entre as médias, utilizou-se do teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade (Gomes, 1982).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mamao ‘Formosa’ utilizado, por se tratar de producéo obtida
de sementes F1, mostrou-se bastante uniforme quanto ao peso, que
variou de 1,40 kg a 1,90 kg, ponto de maturagdo, 75% da coloragdo da
casca amarela, e formato.

Estes frutos permitiram um rendimento de 88,1+1,37% e
66,2+1,06% em metades e fatias, respectivamente. A cor da polpa foi
caracterizada como sendo alaranjado-clara (L=57,8+1,02; h°=54,1°+1,22;
Croma=49,8+0,80).

A caracterizacdo fisico-quimica do mamao recém-processado
(Tabela 1) mostra seu alto teor de agucares, que, relacionado com o
baixo teor de acidez, indica gosto suave. O teor de acido ascorbico

mostrou-se elevado e a textura, suave. Os produtos apresentaram teores
relativamente elevados de carboidratos redutores e soliveis, mas
quantidade de amido e de residuo insolivel baixa. Estas caracteristicas
permitiram defini-los como sendo doces e suculentos. Estes resultados
estdo de acordo com os indicados por Medina et al. (1980), que
encontraram para mamao comum e o ‘Solo’, 10,63% e 13,75% de so6lidos
soluveis, 0,12% e 0,15% de acidez total e 46,00 mg.100g! e 74,10 mg.100g"
!'de acido ascorbico, respectivamente.

TABELA 1 — Caracterizagéo fisico-quimica de produto minimamente
processado de mamao ‘Formosa’, recém-preparado

(valores médios).
Componente Valores
Resisténcia 9,47 + 0,94 N

Soélidos Solaveis 11,67 + 0,44 ° Brix

Acidez Total Titulavel 0,058 =+ 0,003 g ac.citrico.100 g’1
Acido ascérbico 76,7 + 1,21 mg.100 g'!
pH 4,1 + 0,02

Carboidrato Soluvel 8,72 + 022 g.100 g

Carboidrato Redutor 7,24 +0,232.100 g™!
Residuo insoluvel 1,48 + 0,13 %
Amido 0,19 + 0,003 g.100 g™!

A coloragdo da polpa, durante o periodo de armazenamento,
apresentou acréscimo na luminosidade nas metades (L=58,71 para
L=61,63) e estabilidade nas fatias (L=56,27 a L=56,20), ndo se observando
reagcdes bioquimicas conseqiientes ao contato entre enzimas e
substratos (Wiley, 1994) ou diferencas atribuiveis a temperatura.

Verificou-se também que tanto o tipo de corte quanto a
temperatura ndo interferiram na cor dos pedagos de mamao, indicada
pelo angulo de cor (Hue), cujos valores se mantiveram em 54,3 + 2,4°,
indicando a manuteng¢do da cor alaranjada do produto. O tipo de corte
influenciou na cromaticidade, ou seja, na intensidade dos pigmentos,
sendo que as fatias (Croma = 48,6+0,6) apresentaram maiores valores
que as metades (Croma =46,6+0,9). Estes valores nao variaram durante
o periodo de armazenamento e nao foram influenciados pela temperatura.
Estes dados mostram que o processamento minimo nao levou a perda
de coloragdo do produto, conforme o relatado por Wiley (1994).

Na Figura 1, sdo mostrados os resultados obtidos com a
evolucao da resisténcia da polpa dos produtos produzidos com os
diferentes cortes e submetidos as diferentes temperaturas de
armazenamento. As fatias tenderam a se tornarem mais firmes, devido a
perda de umidade, que levou a formagdo de tecido superficial mais
resistente. Os produtos mantidos a 9°C, apresentaram os menores
valores, indicando maior amolecimento da polpa, enquanto as menores
temperaturas (3°C e 6°C) minimizaram este amolecimento, conforme o
preconizado por Wiley (1994) e encontrado por Paull & Chen (1997).

O teor de acido ascorbico nos produtos armazenados sob
diferentes temperaturas ndo foi afetado pelos tipos de corte, bem como
as diferentes temperaturas, ou seja, os teores mantiveram-se em 65,0 -
70,0 mg.100g", ndo se observando as elevadas perdas previstas por
Wiley (1994) e relatadas por Oliveira Junior et al. (2000), que foram
atribuidas ao aumento na atividade enzimatica oxidativa com o
processamento.

Os teores de solidos soluveis nos produtos, durante o periodo
de armazenamento a 3°C e 9°C, apresentaram tendéncia de aumento,
confirmando o relatado por Teixeira et al. (2001). Estes teores mantiveram-
se entre 10° Brix e 12° Brix e reafirmam os apresentados por Honorio
(1982) e por Oliveira Junior et al. (2000).

A variacdo nos teores médios de acidez titulavel é mostrada na
Figura 2 e indicam que, durante o periodo de armazenamento, houve
acréscimo no produto cortado em fatias (0,050 para 0,072 g de acido
citrico.100g™), e decréscimo no em metades (0,055 para 0,050 g de acido

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 27, n. 2, p. 273-276, Agosto 2005



B.S.de SOUZA etal. 275

EFatias

[\
(e
|

ElMetade

Resisténcia (N)
P P

(=] W

1 1

(9]
1

37 6 9 12 15
Dias de armazenamento

201

~ 151

Z E6°C
<

G

£ 107 m9°C
z

&

W
1

0 3 6 9 12 15

Dias de armazenamento

FIGURA 1 - Efeito do tipo de corte (A) e da temperatura de armazenamento (B) na resisténcia de produtos minimamente processados de mamao
‘Formosa’. Médias seguidas de mesma letra mintscula ndo diferem significativamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo

teste de Tukey, dentro do dia de armazenamento.
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FIGURA 2 - Evolugao dos teores de acidez tituldvel (g de acido
citrico.100g ') em produtos minimamente processados de
mamao ‘Formosa’, produzidos com dois tipos de corte.
Me¢dias seguidas de mesma letra mintuscula ndo diferem
significativamente entre si, ao nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey, dentro do dia de
armazenamento.

citrico.100g™") o que se refletiu no pH. Decréscimo foi verificado por
Carvalho & Lima (2000) em ‘Sunrise Solo’, preparado com diferentes
cortes. O acréscimo na acidez observado pode ser devido ao efeito do
nimero maior de cortes nas fatias do que nas metades, o que levou aum
contato maior enzima-substrato e conseqiiente liberacdo de acido
galacturdnico (Draetta et al., 1975; Oliveira Jinior et al., 2000). A
temperatura de armazenamento nao influenciou no teor de acidez ou o
pH, conforme o observado por Oliveira Junior et al., 2000.

Os conteudos de carboidratos soltveis (9,2+0,8 g.100g™") e de
redutores (8,5+0,3 g.100g") ndo foram influenciados pelo tipo de corte,
ou pela temperatura de armazenamento. Nas metades, os teores de
carboidratos redutores apresentaram-se maiores (8,65+0,39 g.100g™),
apesar de ndo significativos, do que nas fatias (8,33+0,15 g.100g™"). Nao
se observou influéncia da temperatura.

A vidatil dos dois foi de 10 dias, a partir do qual se observaram
pontos de escurecimento na polpa. Esta vida 1itil ¢ maior que a
conseguida por Oliveira Junior et al. (2000), Carvalho & Lima (2000) e
Teixeira etal. (2001).

CONCLUSOES

Os processos de preparo do mamao mantiveram a qualidade

adequada para o consumo e comercializaggo, por até 10 dias. Os produtos
ndo apresentaram modificagdes na cor, nos teores de solidos soluvesis,
4cido ascorbico e de carboidratos soluveis e redutores, durante o
armazenamento.
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