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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo avaliar genétipos promissores através da avaliacao sensorial e fisico-quimica de frutos de doze
genotipos melhorados de mamao (CMF008, CMF012, CMF018, CMF019, CMF020, CMF021, CMF022, CMF023, CMF030, CMF031, CMFO036,
CMFO047), provenientes do Banco Ativo de Germoplasma da EMBRAPA Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, Bahia, em dois anos
consecutivos (1999 e 2000). As amostras dos doze genoétipos foram submetidas a avaliacao sensorial para os atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura, através de testes afetivos utilizando-se escala hedoénica estruturada de nove pontos. Realizou-se determina-
coes de pH, acidez total titulavel, solidos soluveis (°Brix), “ratio” e acido ascorbico. Nas duas épocas de estudo, verificou-se que as
maiores médias de aceitacao para o atributo cor foram obtidas pelos frutos dos genétipos CMF008, CMF020, CMF021, CMF022, CMF023,
CMF030, CMF031 e CMF036 que apresentaram colora¢ao vermelho-alaranjada e os frutos dos genétipos CMF012, CMF022, CMF023,
CMF031 e CMF047 obtiveram maior aceitacao dos provadores alcan¢cando médias elevadas para o atributo sabor. Constatou-se que as
texturas mais firmes da polpa de mamao foram as mais aceitas, atingindo médias elevadas os frutos dos genétipos CMF008, CMF012,
CMF022, CMF023, CMF030, CMF031, CMF036 e CMF047. Constatou-se, também, que os frutos dos genétipos CMF012, CMF020, CMF031
e CMF047 apresentaram os mais elevados valores de solidos soluveis (12 a 14°Brix) e os frutos dos gendtipos CMF020 e CMF031
revelaram quantidades elevadas de acido ascorbico, ao redor de 100mg%. O genodtipo CMFO031 foi o mais aceito pela equipe de
provadores e apresentou os maiores valores de solidos soluveis (°Brix) e acido ascorbico, podendo, entao, ser considerado o mais
promissor e com bom potencial para o mercado de fruta fresca e para industrializacao.
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SUMMARY

IMPROVED GENOTYPES OF PAPAYA (Carica papaya L.): SENSORY AND PHYSICO-CHEMICAL EVALUATION The objective of the
present work was the sensory and physico-chemical evaluation offruits of twelve improved papaya genotypes (CMF008, CMF012,
CMFO018, CMF019, CMF020, CMF021, CMF022, CMF023, CMF030, CMF031, CMF036, CMF047) obtained two years running from the
Active Germplasm Bank for Papaya at EMBRAPA Cassava and Fruit Crops, located in Cruz das Almas, Bahia State, Brazil. Sensory
evaluation of the twelve papaya genotypes were carried out using affective tests (9 point hedonic scale) for the attributes of overall
appearance, colour, odour, flavour and texture. The following physico-chemical determinations were carried out: pH, total titrable
acidity, soluble solids (°Brix), ratio and vitamin C. For both years, the fruits of genotypes CMF008, CMF020, CMF021, CMF022, CMF023,
CMF030, CMF031 and CMF036 were preferred in terms of colour because they were orange-red and the fruits of genotypes CMF012,
CMF022, CMF023, CMF031 and CMF047 were the most preferred in terms of flavour; the more solid papaya pulp were the most accepted,
so the genotypes CMF008, CMF012, CMF022, CMF023, CMF030, CMF031, CMF036 and CMF047 reached highter scores in terms of
texture. The fruits of genotypes CMF012, CMF020, CMF031 and CMF047 showed the highest soluble solids contents (12 — 14°Brix) and
the fruits of genotypes CMF020 and CMFO031 showed higher ascorbic acid contents, about 100mg%. The results showed that the
CMFO031 genotype was the most accepted by the judges and it showed the highest soluble solids and ascorbic acid contents, then it
could be considered as a promising genotype and has good potential for the fresh fruit market and for industrialization.

Keywords: Carica papaya L.; papaya; sensory evaluation; physico-chemical evaluation.

Indonésia com 9,1% e India com 8,4%. A producio bra-
sileira foi de 1.700.000 ton., a nigeriana foi de 751.000
ton. e a mexicana 575.558 ton.

1 -INTRODUCAO

Dentre as mais importantes frutas tropicais atual-

mente cultivadas no mundo, o mamao ocupa, evidente-
mente, um lugar de destaque [15]. Segundo a FAO [8], o
Brasil € o pais que mais produz mamao em escala in-
ternacional, concentrando 31,6% da oferta mundial,
seguido da Nigéria com 13,9%, México com 10,7%,
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Os frutos frescos sdo parte essencial de uma dieta
humana balanceada. Sao ricos em vitamina C, carote-
noides (provitamina A), sais minerais e carboidratos e,
apreciados por suas excelentes propriedades sensoriais,
em particular por sua cor, aroma e sabor [25].

Durante o processo de amadurecimento de frutas,
indmeras transformacoes na sua composicao se reali-
zam, principalmente, considerando-se a enorme varie-
dade de compostos quimicos que elas contém. As mais
importantes sao as de significancia para o consumidor.
No caso do mamao, estas alteracoes podem ser facil-
mente identificadas por serem as responsaveis pelas
evidentes mudancas na coloracao, aroma, sabor e tex-
tura destes frutos, que correspondem as principais
transformacoes bioquimicas de interesse comercial, que
ocorrem com os pigmentos, compostos volateis, acidos
organicos e carboidratos desses frutos [4].
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Apo6s a colheita, a maioria das mudancas bioqui-
micas que ocorrem nos mamoes, quantitativamente,
envolve carboidratos. Uma das mais importantes alte-
racoes que ocorre durante a fase de maturacao é o
drastico aumento em seus conteudos de acucares.
Mesmo entre frutos do mesmo tipo, pode haver uma
certa variacao em funcao da variedade, condic¢ées cli-
maticas, fertilidade do solo, época do ano, estadio de
desenvolvimento e maturacao, porcao da fruta, e ou-
tros [2]. Outra mudanca notavel é a reducao da firme-
za dos mamoées devido ao amolecimento causado pela
progressiva transformacdo das protopectinas (formas
menos soluveis) em pectinas ou acido péctico (formas
mais soluveis) [21].

Os acidos citrico e malico sdo os encontrados em
maior abundancia nas frutas tropicais; sendo que
ARRIOLA, MENCHU & ROLZ [3] revelaram que para o
mamao o acido organico predominante € o acido citrico;
e o seu teor diminui com a maturacao.

A exoética coloracao das frutas tropicais é extrema-
mente apelativa e indutora de apeténcia; além disso,
as cores servem como critério na avaliacdo visual utili-
zada pelos consumidores, para determinar se estes pro-
dutos estao ou nao maduros [9]. Tem-se beta-caroteno,
como exemplo de carotenéide responsavel pela colora-
cao amarela de mamoes; o conteudo de beta-caroteno é
particularmente importante do ponto de vista nutricio-
nal, uma vez que € o precursor da vitamina A [20].

DE MARTIN et al. [6] determinaram as caracteristi-
cas fisico-quimicas do mamao da variedade comum ama-
rela e os resultados foram: pH- 5,0; sé6lidos soluveis
(°Brix)- 10,4; acidez total titulavel (g acido citrico/100g)-
0,128; acido ascorbico (mg/100g)- 78,5. Posteriormen-
te, em outro estudo, DE MARTIN et al. [5] obtiveram os
seguintes resultados: pH- 5,4; so6lidos soluveis (°Brix)-
8,9; acidez total titulavel (g acido citrico/100g)- 0,12;
acido ascorbico (mg/100g)- 63,0.

SOLER et al. [23] determinaram as caracteristicas
fisico-quimicas do mamao da variedade Solo e os re-
sultados foram: pH- 5,5; sélidos soluveis (°Brix)- 12,0;
acidez total titulavel (g acido citrico/100g)- 0,096; acido
ascorbico (mg/100g)- 83,3.

DRAETTA et al. [7] fizeram determinacoes diarias
da parte superior e inferior da polpa de mamao varieda-
de Comum amarela armazenados a uma temperatura
de 25°C, em atmosfera de azetil na base de 2% do volu-
me da camara. Os resultados encontrados para a parte
de cima dos frutos (proxima do pedunculo), apds 72
horas foram: pH- 5,2; sélidos soluveis (°Brix)- 8,0; aci-
dez total titulavel (g acido citrico/100g)- 0,5; acido
ascorbico (mg/100g)- 60,0. Para a parte de baixo dos
frutos, os resultados apos 72 horas foram: pH- 5,0;
solidos soluveis (°Brix)- 9,0; acidez total titulavel (g acido
citrico/100g)- 0,18; acido ascérbico (mg/100g)- 50,0.

Lassoudiere apud MENEZES & DRAETTA [16] cita-
ram para o mamao, que a acidez total titulavel foi 0,04g
acido citrico/100g e que o acido ascorbico variou de 90 a
130 mg/100g.

Apesar da importancia da cultura do mamoeiro no
Brasil, que, a exemplo de outros paises tropicais e
subtropicais, apresenta grandes areas com condi¢coes
edafoclimaticas das mais favoraveis ao seu desenvol-
vimento, muito se tem a fazer no sentido da criacao
de variedades novas de mamoeiro com caracteristicas
apropriadas aos problemas brasileiros [14,18].

O melhoramento do mamoeiro vem sendo conduzi-
do ha muitos anos em varios paises, com base em es-
tudos genéticos [10]. Na Bahia, a EMBRAPA Mandioca
e Fruticultura possui um Banco Ativo de Germoplasma
(BAG), onde desenvolve e avalia acessos de mamao,
com vistas a obtencao de material com caracteristicas
agronomicas e comerciais promissoras. Neste trabalho
procurou-se estudar o aspecto sensorial e as princi-
pais caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de al-
guns genoétipos ja fixados do BAG de Mamao, na tenta-
tiva de identificar aqueles de melhor qualidade para
aproveitamento como fruto fresco ou para o processa-
mento industrial.

2 - MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido entre os meses de fevereiro
a maio de dois anos consecutivos (1999 e 2000), e fo-
ram avaliados frutos de doze genétipos, sendo dois ge-
nétipos do Grupo Solo (CMF021, CMF036), sete do Gru-
po Formosa (CMF008, CMF018, CMF019, CMFO020,
CMFO023, CMF031, CMF047) e trés hibridos entre esses
dois Grupos (CMF012, CMF022, CMF030).

Os frutos foram colhidos de forma aleatéria, quan-
do estavam fisiologicamente desenvolvidos e apresen-
tavam coloracao da casca verde-claro com algumas es-
trias amarelas na regidao equatorial. Foram submetidos
a maturacao uniforme em camara com temperatura e
umidade controladas (22°C e 90%) [19]. Ap6s 96 horas,
aproximadamente, os frutos estavam maduros com co-
loracao da casca 100% amarela e seguiram para a ava-
liacao sensorial e fisico-quimica.

2.1 - Avaliacao sensorial dos frutos

A avaliacdo sensorial das amostras quanto aos seus
atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor e textura foi
realizada no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos da EMBRAPA Mandioca e Fruticultura, dotado
de cabines especiais. O grau de aceitacao dos frutos dos
genotipos de mamao foi avaliado utilizando-se teste
afetivo, sendo que 30 provadores potenciais do produto,
avaliaram de forma monadica, o quanto gostaram ou
desgostaram de cada amostra, utilizando escala hedo-
nica estruturada de nove pontos (9= gostei muitissimo,
5= nem gostei/nem desgostei, 1= desgostei muitissimo)
[24]. Os provadores foram selecionados em funcao de
consumirem mamao regularmente, disponibilidade e in-
teresse em participar do teste, sendo adultos de ambos
os sexos, na faixa etaria entre 18 a 50 anos.

Para os testes, as amostras foram apresentadas
em codigos de 3 digitos aleatérios, segundo delinea-
mento em blocos completos casualizados [17]. Os tes-
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tes foram conduzidos em cabines individuais ilumina-
das com lampadas fluorescentes, segundo ordem de
apresentacao balanceada [13].

Os dados obtidos através da escala hedénica foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) para ava-
liar a existéncia de diferencas significativas entre os
genotipos pesquisados. Estas diferencas foram anali-
sadas através de teste de Tukey para comparacao de
meédias ao nivel de significancia de 5% [11].

2.2 - Determinacdes quimicas e fisico-quimicas

As determinacoes quimicas e fisico-quimicas foram
realizadas na polpa de mamao, que foi homogeneizada,
obtendo-se quintuplicatas para a realizacao das anali-
ses. Para medida do pH foi utilizado um potenciémetro
Coleman Mod.39 a 20°C. Os valores de so6lidos solu-
veis (°Brix) foram tomados em refratémetro Carl Zeiss
Mod.32-G a 20°C. A acidez total titulavel foi determina-
da de acordo com método recomendado pela A.O.A.C.[1],
n° 22.038 e o acido ascorbico através de titulometria
pela reacdo com o corante 2,6-diclorofenol indofenol,
segundo metodologia da A.O.A.C.[1], n®43.056. O “ratio”
foi calculado dividindo-se o valor de sélidos soluveis
(°Brix) pelo valor da acidez total titulavel.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Resultados da avaliacdao sensorial dos frutos

Os resultados médios da avaliacao sensorial dos
frutos dos doze genétipos de mamao avaliados em dois
anos consecutivos (1999 e 2000), estao apresentados
na Tabela 1.

Para os atributos aparéncia e cor, ficou evidencia-
do que a grande maioria dos frutos dos genétipos ava-
liados alcancaram meédias proximas de 7,0 (“gostei mo-
deradamente”), nos dois anos de estudo, indicativo de
aparéncia e cor muito boa deste material do BAG de
mamao da EMBRAPA Mandioca e Fruticultura, demons-
trando que a cor vermelho-alaranjada destes frutos foi
extremamente apreciada. O gen6tipo CMF047, que atin-
giu a menor média correspondente a “desgostei ligeira-
mente”, pode ser justificado pelo fato de ter coloracao
amarela, que nao € muito apreciada pelos consumido-
res de mamao, que associam coloracdées vermelho-
alaranjadas, presentes nos demais genoétipos, aos fru-
tos de melhor qualidade.

Através das observacdes mencionadas pelos prova-
dores, verificamos que os frutos dos genétipos CMF012,
CMFO018 e CMFO019 ficaram prejudicados na avaliacao
de sua aparéncia devido a presenca de estrias mais
escuras na polpa do primeiro e aparéncia de material
pouco firme, flacido nos dois ultimos.

Para o atributo aroma, nota-se que a maioria dos
frutos dos genotipos avaliados alcancaram meédias al-
tas, correspondente aos termos “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente” da escala hedonica, nos dois
anos de estudo. Isto significa que os compostos vola-
teis, embora presentes em pequenas quantidades nos
mamoes [10, 12] foram responsaveis pelo aroma carac-
teristico que foi apreciado nestes frutos.

Os frutos dos genétipos CMF012 e CMFO031 alcan-
caram as maiores médias para o atributo sabor, nos
dois anos de estudo e, também, apresentaram eleva-
dos teores de solidos soluveis, acima de 13°Brix. Sabe-

TABELA 1. Avaliacao sensorial dos frutos de doze genétipos do Banco Ativo de Germoplasma de Mamao da EMBRAPA

Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, Bahia

Atributos

Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
Genotipos Ano | Ano Il Ano | Ano Il Ano | Ano Il Ano | Ano Il Ano | Ano Il
CMFO008 70ABC 7,5AB 6,9 AB 7,3A 5,9 AB 6,0 AB 6,3 BCDE 6,3 ABC 6,7 AB 7,0 AB
CMFO012 6,2C 6,7 BCD 6,3BC 7,3A 6,5A 6,9 A 7,1 AB 7,0A 6,8 AB 6,9 AB
CMFO018 6,6 ABC 6,2CD 57C 53B 6,1 AB 46C 5,6 E 3,8 E 6,3ABC 45C
CMFO019 6,2C 58D 6,3BC 50B 5,6 AB 5,1BC 6,0 CDE 4,5DE 6,3ABC 59B
CMF020 6,7ABC 8,0A 6,7 ABC 8,0A 5,5 AB 6,5A 5,7 DE 6,8 AB 55C 7,2A
CMFO021 7,4 AB 7,2 ABC 7,2 AB 7,3A 5,7 AB 6,1 AB 44 F 6,2 ABC 5,9 BC 6,6 AB
CMF022 7,2ABC 7,8A 7,1 AB 7,5A 6,0 AB 6,2 AB 6,5 ABCDE 5,7 ABCD 6,9 A 6,6 AB
CMF023 6,9ABC 7,2ABC 7,1 AB 7,5A 6,3 AB 6,8 A 6,7 ABCDE 6,6 ABC 6,4ABC 7,2A
CMFO030 7,5A 7,3 ABC 7,5A 7,5A 6,3 AB 6,4 AB 6,3 BCDE 5,3 CD 6,8 AB 6,6 AB
CMFO031 6,4 BC 7,6 AB 7,1 AB 7,7A 6,4 A 7,0A 7,4 A 7,0A 7,1A 6,7 AB
CMFO036 6,8 ABC 7,4AB 6,5 ABC 7,4 A 53B 6,6 A 5,7E 5,5 BCD 6,4 ABC  7,0AB
CMF047 6,7ABC 56D 6,2BC 4,7B 6,0 AB 6,1 AB 7,0 ABC 5,8 ABCD 6,6 AB 6,3 AB
D.mMs. 1,02 1,12 1,06 1,22 1,08 1,31 0,98 1,45 0,99 1,26
C.V.? (%) 17,73 18,97 18,72 20,99 20,55 25,10 18,73 29,30 18,05 22,88

Numa mesma coluna, médias com letra em comum nao diferem significativamente entre si (p< 0,05).

' D.M.S.: Diferenca minima significativa do teste de Tukey ao nivel de erro de 5%.
2 C.V.: Coeficiente de variac¢ao.
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se que os acidos organicos exercem importante contri-
buicdo para a qualidade de sabor dos frutos, porém,
deve-se, principalmente, ao balanco entre os seus con-
teudos e os de acucares [22]. Embora, o nivel de acidos
organicos no mamao seja notadamente baixo, o alto
teor de acucares encontrado na polpa destes genotipos
atribuiu um sabor adocicado predominantemente agra-
davel nestes frutos.

Quanto a textura, a grande maioria dos frutos ava-
liados, alcancaram médias proximas de 7,0 (“gostei mo-
deradamente”), nos dois anos de estudo. Através das
observacoes relatadas pelos provadores, constatou-se
que as texturas mais firmes da polpa foram as mais
aceitas. Assim, a polpa dos frutos dos genétipos CMF012,
CMFO022, CMF023 e CMF031 que eram bastante firmes,
atingiram meédias elevadas na degustacéao.

3.2 - Resultados das determinacdes quimicas e fi-
sico-quimicas

Os resultados médios obtidos nas determinacoes
quimicas e fisico-quimicas dos frutos dos doze genoti-
pos de mamao avaliados em dois anos consecutivos
(1999 e 2000), estao apresentados na Tabela 2.

Para o pH encontrou-se valores com varia¢cdes na
faixa de 5,19 a 5,59 (Ano I) e 4,91 a 5,89 (Ano II); os
menores valores de pH foram encontrados para os fru-
tos do gendtipo CMF023 e os maiores valores foram
para os frutos do genétipo CMF021. Observou-se um
comportamento praticamente uniforme nos dois perio-
dos analisados, porém, constatou-se diferenca signifi-

cativa (p<0,05) entre os genoétipos ao se considerar os
resultados em cada ano.

Estes valores situam-se na faixa usual de pH indi-
cados por DRAETTA et al. [7], que foram iguais a 5,2
para a parte proxima ao pedunculo e 5,0 para a parte de
baixo dos frutos; préoximos ao valor encontrado por DE
MARTIN et al. [5, 6], que foi igual a 5,0, em trabalhos
conduzidos com mamao da variedade comum amarela
e, também, proximos ao valor citado por SOLER et al.
[23], que foi igual a 5,5, com a variedade Solo.

Com relacdao a acidez total titulavel encontrou-se
variacoes na faixa de 0,04 a 0,13g acido citrico/100g
amostra (Ano I) e 0,07 a 0,16g acido citrico/100g amos-
tra (Ano II). Os menores valores de acidez total foram
encontrados para os frutos dos genodtipos CMFO021,
CMFO036 e CMF047 e os maiores valores foram para os
frutos dos genodtipos CMF023, CMF020 e CMFO012; fi-
cando os demais genotipos com valores intermediarios,
nos dois anos de estudo. A acidez total titulavel € im-
portante na caracterizacdo do sabor e aroma do fruto.

DRAETTA et al. [7] encontraram valores superiores
(0,5g acido citrico/100g) aos destes genoétipos na parte
de cima de frutos maduros (préoxima do pedunculo) e
valores semelhantes (0,18g acido citrico/100g) para a
parte de baixo dos frutos. Estes autores observaram
que, a medida em que o fruto foi amadurecendo, ocor-
reu aumento da acidez, principalmente na parte supe-
rior do fruto, com uma diminuicao gradativa de pH, pos-
sivelmente devido a formacao de acido galacturodnico,
em consequéncia da hidrolise da pectina pela pecti-

TABELA 2. Determinacoes fisico-quimicas dos frutos de doze genédtipos do Banco Ativo de Germoplasma de Mamao da
EMBRAPA Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, Bahia

Determinacdes

pH ATT SS “RATIO” AA
(gac.citrico/1009) (°Brix) (mg/1009)

Genbtipos Ano | Ano Il Ano | Ano Il Ano | Ano Il Ano | Anol Il Ano | Ano Il
CMF008 545CD 5448B 0,08D 0,10DE 12,0D 99 F 152,89 D 106,25 EF 65,9 F 45,2 DE
CMF012 527 F 5,32BCD 0,12B 0,13B 13,6B 14,0A 110,86 F 112,44 EF 72,5E 84,0 A
CMF018 551BC 491D 0,04G 0,11 CD 9,0J 11,0E 202,81 B 95,85 EF 59,5 GH 43,8E
CMF019 541DE 5,02CD 0,09C 0,11 CD 115F 99 F 134,04 E 90,31 FG 60,8 G 46,3 DE
CMF020 520 G 5,177BCD 0,12B 0,12BC 13,6B 13,6 B 110,86 F 113,72 EF 114,9B 89,8 A
CMF021 5,57 AB 5,89 A 0,06 F 007G 115F 124C 232,89 A 186,91 A 59,3H 68,8 B
CMF022 5,38 E 5,44 B 0,12B 0,10DE 11,0G 11,4D 94,83 G 118,60 DE 86,9C 63,0 BC
CMF023 519G 494D 0,13A 0,16 A 10,8H 11,0E 86,28 G 68,26 G 88,1C 93,0 A
CMF030 545CD 5,39BC 0,11C 0,11 CD 11,8 E 99 F 111,13 F 93,23 F 78,8D 425E
CMF031 5,565 AB 5,38 BC 0,08D 0,09 EF 13,0C 14,0A 174,02 C 152,07 BC 1426 A 68,0B
CMF036 5,59 A 528BCD 0,06E 0,08FG 10,0 1 11,0E 170,70 C 142,32 CD 52,8 | 70,0 B
CMF047 527 F 5,28BCD 0,08D 0,07G 14,0A 126C 17418 C 173,41 AB 729E 54,7 CD
D.M.S." 0,063 0,42 0,01 0,02 0,17 0,27 13,08 24,58 1,50 10,65
c.v.? (%) 0,53 3,63 3,15 9,16 0,67 1,06 4,11 9,33 0,87 7,64

ATT: Acidez Total Titulavel; SS: Sélidos Soluveis; Ratio:SS/ATT; AA:Acido Ascérbico.
Médias de cinco amostras.

Numa mesma coluna, médias com letra em comum nao diferem significativamente entre si (p< 0,05).

' D.M.S.: Diferenca minima significativa do teste de Tukey ao nivel de erro de 5%.
2 C.V.: Coeficiente de variacao.
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nesterase. Neste trabalho, foram obtidos valores de
acidez total titulavel proximos ao de SOLER et al. [23],
que foi igual a 0,096¢g acido citrico/100g e de DE MARTIN
et al. [5,6], que foi 0,128g acido citrico/100g.

Os valores médios de solidos soluveis (°Brix) varia-
ram significativamente (p<0,05) na faixa de 9,0 a
14,0°Brix, no primeiro ano, e de 9,9 a 14,0°Brix no se-
gundo ano. Os maiores valores foram encontrados para
os frutos dos genoétipos CMF012, CMF020, CMF031 e
CMF047 nos dois anos de avaliacao.

Estes valores de sélidos soluveis (°Brix), embora
sejam superiores, se aproximaram aos encontrados por
SOLER et al. [23], ou seja, 12,0°Brix para a variedade
Solo. Os genoétipos que obtiveram os menores valores
de sélidos soluveis (°Brix) se assemelharam ao valor
de 10,4°Brix citado por DE MARTIN et al. [5,6] e de
8,0°Brix e 9,0°Brix citado por DRAETTA et al. [7], res-
pectivamente, para a parte de cima e de baixo dos fru-
tos, para a variedade comum amarela.

DRAETTA et al. [7] observaram aumento de solidos
soluveis com a maturacao dos frutos, apresentando-se
em menor proporcao na parte superior da polpa de ma-
mao (proxima ao pedunculo). Esta observacao junta-
mente com as da acidez podem explicar a diferenca de
sabor na polpa do fruto, onde a parte superior apresen-
ta-se menos doce do que a parte inferior, e pode ser
consequiéncia da maior acidez e da menor concentra-
cao de acucares.

Observou-se que a relacdo solidos soluveis (°Brix)/
acidez total titulavel variou significativamente (p<0,05)
na faixa de 86,28 a 232,89 no ano I, e de 68,26 a 186,91
no ano II, sendo os menores valores encontrados para
os frutos do genotipo CMF023 e os maiores valores fo-
ram para os frutos do genétipo CMF021, nos dois anos
de estudo, ficando os demais genétipos com valores
intermediarios. Sabe-se que a presenca de acidos or-
ganicos e acucares contribuem para a formacao do sa-
bor e aroma dos frutos [22]. Esta relacao indica a pro-
porcao de acucares e acidos existentes nos frutos,
porém, o uso isolado destes valores nao deve consti-
tuir-se em unico fator para determinar a qualidade de
um produto.

Os teores de acido ascoérbico variaram significativa-
mente (p<0,05) na faixa de 52,8 a 142,6mg/100g amostra
no primeiro ano e de 42,5 a 93,0mg/100g amostra no
segundo ano. Os frutos dos genétipos CMF031 e CMF020
no primeiro ano e os frutos dos genétipos CMF023 e
CMF020 no segundo ano alcancaram valores superiores
de vitamina C com relacao aos demais genotipos.

A grande variac¢ao nos valores de vitamina C encon-
trados entre os frutos dos genétipos nos dois anos de
estudo deve-se, provavelmente, ao efeito das diferen-
tes condicdes climaticas e nutricao do solo, além das
caracteristicas do proprio genoétipo.

4 - CONCLUSOES

e  Os frutos dos genétipos CMF008, CMF020, CMFO021,
CMF022, CMF023, CMF030, CMF031 e CMFO036, que

apresentaram coloracao vermelho-alaranjada, obti-
veram as maiores médias de aceitacao para o atri-
buto cor.

e  Os frutos dos genétipos CMF012, CMF022, CMF023,
CMF031 e CMF047 obtiveram maior aceitacao dos
provadores, alcancando médias elevadas para o
atributo sabor.

e As texturas mais firmes foram as mais aceitas,
atingindo médias elevadas os frutos dos genoti-
pos CMF008, CMF012, CMF022, CMF023, CMF030,
CMF031, CMF036 e CMF047.

e  Os frutos dos genétipos CMF012, CMF020, CMF031
e CMF047 apresentaram os mais elevados valo-
res de solidos solaveis (°Brix), na faixa de 12 a
14°Brix, atendendo ao valor minimo esperado para
aproveitamento no mercado de fruta fresca, tanto
para consumo interno como para o mercado de
exportacdo, ou como matéria-prima para indus-
tria [14].

e Os frutos dos genétipos CMF020 e CMFO031 reve-
laram quantidades elevadas de acido ascoérbico,
ao redor de 100mg%.

e O genotipo CMF031 obteve maior aceitacao pelos
provadores e apresentou os maiores valores de
solidos soluveis (°Brix) e vitamina C, podendo ser
considerado o mais promissor e com bom poten-
cial para o mercado de fruta fresca e para indus-
trializacao.
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