588
http://dx.doi.org/10.1590/0100-2945-158/14

TRATAMENTO COM CLORETO DE CALCIO NA
POS-COLHEITA RETARDA O DESVERDECIMENTO E A
PERDA DE FIRMEZA DO MAMAO UENF/CALIMANO1'

WILLIAN BATISTA SILVA?, GLAUCIA MICHELLE COSME SILVA?®, LIGIA RENATA DA SILVA*
WALTER RUGGERI WALDMAN*, JURANDI GONCALVES DE OLIVEIRA®

RESUMO - Com o objetivo de prolongar o periodo de conservagao e manter a qualidade do mamao UENF/
Caliman01, foram testadas diferentes concentragdes de CaCl, aplicadas por infiltragdo a vacuo. Os frutos
foram separados em seis lotes, o controle (sem tratamento) e os tratamentos que receberam a aplicagao de
CaCl, a 0%, 2%, 4%, 6% e 8% CaCl, (p/v) por imersdo sob vacuo, por 3 minutos, a 50kPa de tensdo, com
posterior analises da perda de massa fresca, firmeza do fruto, firmeza do mesocarpo, angulo de cor Aue, teores
de solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido ascorbico, aglicares soluveis totais e razao SS/AT. Os
tratamentos com calcio ndo interferiram na perda de massa que, de modo geral, incrementou ao longo do
tempo, porém os frutos permaneceram verdes e firmes por mais tempo quando tratados com CaCl, 6% e 8%
(p/v). O uso do CaCl, ndo interferiu nas caracteristicas quimicas do fruto, tais como sélidos soluveis, acidez
titulavel e razdo SS/AT, porém diminuiu a sintese de acido ascorbico e a degradacdo dos agtcares soluveis.
Termo para indexac¢do: Carica papaya, qualidade, agucares soluveis, textura de polpa, coloragdo de casca,
CaCl,.

TREATMENT WITH CALCIUM CHLORIDE AT POSTHARVEST
DELAYS THE DEGREENING AND LOSS OF FIRMNESS
OF PAPAYA/UENF/CALIMANO1

ABSTRACT - In order to prolong the shelf life and maintain the quality of Papaya/UENF/Caliman01,
different concentrations of CaCl, applied by vacuum infiltration were tested. The fruit were separated into
six groups: control (no treatment) and treatments with CaCl, at 0%, 2%, 4%, 6%, and 8% CaCl, (w/v),
applied by immersion under vacuum during 3 min at 50kPa tension. Further analysis was then performed
with respect to weight loss, fruit firmness, mesocarp firmness, hue angle color, soluble solids (SS), titratable
acidity (TA), ascorbic acid, total sugars, and the SS/TA ratio. The calcium treatment did not affect the
weight loss, which generally increased over time. However, the fruit remained green and firm longer when
treated with CaCl, at 6% and 8% (w/v). The use of CaCl, did not affect chemical fruit characteristics such
as soluble solids, titratable acidity, and SS/TA ratio, but did decrease the synthesis of ascorbic acid and the
degradation of soluble sugars.

Index terms: Carica papaya, quality, soluble sugar, texture of the pulp, skin color, CaCl..
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INTRODUCAO

No ano de 2003, foi langado no Brasil
o primeiro mamao hibrido nacional — o UENF/
Caliman01 (UCO01), produzido a partir da parceria
entre a empresa Caliman Agricola S/A e a
Universidade Estadual do Norte Fluminense (UENF)
(MARTINS; COSTA, 2003). Este hibrido apresenta
caracteristicas de qualidade bastante atraentes,
como o teor de so6lidos soluveis médio de 14°Brix,
polpa vermelha com 6timo aroma e peso médio dos
frutos na faixa de 1.200 g. No entanto o0 mesmo tem
apresentado um amolecimento da polpa mais rapido
que frutos dos outros dois gendtipos mais cultivados
no Pais, o hibrido Tainung01 ¢ o ‘Golden’, o que
compromete sua vida util e dificulta seu transporte
para mercados mais distantes.

O uso de solugdo a base de calcio para
minimizar a degradacdo da parede celular pode
ser uma alternativa para a manutenc¢ao da firmeza
do fruto (WERNER et al., 2009; RUIZ-MAY;
ROSE, 2013). Este ion é um importante agente
de estabilizagao das paredes celulares, atuando,
também, na estabiliza¢do da membrana, bem como
na sinalizagdo celular (KITTERMANN et al., 2010;
AGHDAM etal.,2012; NOMURA ;SHIINA, 2014).

O ion célcio também atua no fortalecimento
da parede celular a partir da formagdo de ligagdes
cruzadas carboxilicas entre acidos pécticos ¢
polissacarideos (AGHDAM et al., 2012). A
manutencdo desse elemento no tecido diminui a
atividade das enzimas pecto-hidroliticas (CARDOSO
etal., 2013), influenciando no grau de amaciamento
da polpa do mamaio e conferindo maior resisténcia
ao manuseio (IRFAN et al., 2013). Sua participag@o
nas ligagdes entre acidos pécticos e polissacarideos
estabiliza a estrutura da parede e da membrana
celular por meio da formagao de uma rede de pectina
envolvendo pontes de calcio nos grupos carboxilicos
ndo esterificados da estrutura poligalacturdnica, o que
dificulta o acesso das enzimas hidroliticas, como a
pectinametilesterase (WERNER et al., 2009) ¢ ira
influenciar na firmeza do fruto (MANGANARIS et
al., 2007).

A aplicacdo do célcio em pos-colheita tem
demonstrado muitas vezes ser mais efetivo do que
em pré-colheita, pois este ¢ aplicado diretamente na
superficie do fruto (KADIR, 2005), resultando em
efeitos satisfatorios, principalmente no controle de
doengas, porém sua viabilidade econdmica ainda
precisa de comprovacao (IPPOLITO et al., 2005).
Na aplicag@o em pos-colheita, sdo bastante utilizadas
as técnicas de imersdo dos frutos em solugdo de sais
de célcio, bem como o uso da imersdao em solugdes

aquecidas ou, ainda, através da infiltragdo a vacuo.
Esta Gltima, consiste basicamente na penetragido da
solugdo contendo calcio nos espagos intercelulares
a partir da expulsdao do ar dos espacos aéreos do
tecido. Isso ocorre pelo efeito da capilaridade e
pelo gradiente de pressdo gerado pela saida do ar
(VALERO; SERRANO, 2010; SILVEIRA et al.,
2011). Dos diversos métodos de tratamentos do
calcio em frutos, a aplicag@o da solug@o de cloreto
de calcio a vacuo tem demonstrado resultados
efetivos, incrementando o contetido de calcio
no tecido bem como prolongando a vida util dos
mesmos (SINGH et al., 2012; PADMANABAN et
al., 2014). O incremento de calcio no tecido pelo
tratamento em pos-colheita tem reduzido desordens
como o dano pelo frio - chilling, rachaduras na casca
e escurecimento de polpa, mantendo o tempo de
vida 1util dos frutos conforme o observado em maga
(SAFTER et al.,1998), morango (HERNANDEZ-
MUNOZ et al., 2008) e peras (MANGANARIS et
al., 2007).

Conforme os resultados observados na
literatura, o sistema de infiltragdo de calcio a vacuo,
pode ser uma alternativa a melhoria da qualidade e
extensdo da vida util do mamao UCO1, pois 0 mesmo
apresenta perda de firmeza da polpa muito rapida.
O presente estudo objetivou avaliar o efeito do
tratamento com calcio, na pos-colheita, de mamoes
UENF/Caliman01.

MATERIAL E METODOS

Mamdes UENF/Caliman01 no estadio 0
(fruto maduro fisiologicamente, entretanto com
a casca 100 % verde) foram colhidos no més de
novembro de 2013, em pomar comercial da Empresa
Caliman Agricola S.A., localizado no municipio
de Linhares (19°15" S, 39°51'70" W), Espirito
Santo, Brasil, e altitude de 30 m. Os frutos foram
transportados, sob refrigeracdo a 14°C + 1°C, para
a Universidade Estadual do Norte Fluminense
“Darcy Ribeiro”. Foram selecionados frutos que
apresentavam maior uniformidade de tamanho,
forma, peso, maturagdo e auséncia de injurias e
doenga.

Estes frutos foram separados em seis lotes
contendo 18 frutos cada. Os frutos do lote- controle
ndo receberam nenhum tipo de tratamento. Os outros
lotes foram submetidos as concentrag¢des de 0%, 2%,
4%, 6% € 8% CaCl, (p/v) por imersdo e aplicagdo
de vacuo, 50kPa por 3 minutos. No lote referente a
0%, os frutos foram imersos em agua, com aplicagao
do vacuo. Apos serem tratados, os frutos foram
secos, identificados, acondicionados em bandejas de
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poliestireno brancas e mantidos a 25°C+1°C, 85% +
5% UR e déficit de pressao de vapor (DPV) do ar de
0,475 kPa. Eles foram avaliados a cada 3 dias apds os
tratamentos, durante os 12 dias de armazenamento,
ap6s a aplicag@o dos tratamentos (DAT), sendo
que o tempo zero foi realizado apos aplicagdo dos
tratamentos e posterior secagem. A cada amostragem,
os frutos foram avaliados quanto a perda de massa
fresca (PMF), coloragdo da casca, firmeza do fruto
com a casca (FF) e do mesocarpo (FM), teores de
solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido
ascorbico (AA) e de agucares soltiveis totais, assim
como da relagdo SS/AT (“ratio”).

A determinag¢do da PMF foi obtida apos a
tomada do peso dos frutos no dia da aplicagdo do
tratamento (Pi) e no dia da avaliagdo (Pf), a intervalos
regulares de trés dias (0; 3;6; 9 e 12 dias), com os
resultados expressos em porcentagem.

A cor da casca foi avaliada utilizando-se de
colorimetro portatil (Chroma Meter, modelo CR-300,
Minolta). Foram tomadas trés leituras, em trés locais
equidistantes, na regido equatorial do fruto, as quais
compuseram um valor médio para o angulo Aue (h°),
que ¢ um dos componentes de indicagdo da colorag@o
do fruto. Foram realizadas trés repeti¢des, sendo cada
repeti¢do um fruto.

A firmeza do fruto (FF) ¢ do mesocarpo (FM)
foi medida como a for¢a maxima de penetragdo
para a ruptura do tecido e determinada usando-se
uma ponta de prova de 8 mm x 8 mm. Utilizou-se
de penetrometro digital de bancada, Fruit Pressure
Tester (TR TURONI, modelo 53205, Italy). Foram
tomadas quatro medi¢des em pontos equidistantes,
na regido equatorial do fruto, sendo que, para a
medida da firmeza do mesocarpo, foi feito um corte
transversal na regido equatorial e foram tomados
pontos na regido do mesocarpo. Os resultados foram
expressos em Newton (N).

O teor de solidos soluveis (SS) da polpa foi
determinado a partir da extragdo de gotas de uma
amostra da regido mediana do mesocarpo, extraido
por prensa manual e leitura direta em refratometro
digital ATAGO, modelo PR 201, com os resultados
expressos em °Brix. A acidez titulavel (AT) foi
determinada por titulometria com NaOH a 0,1 M,
seguindo-se 0 método do Instituto Adolfo Lutz
(1985), e os resultados, expressos em % acido citrico.
O “ratio” foi calculado usando-se a razdo entre os
teores de SS ¢ AT (SS/AT) ¢ usada como indicador
de qualidade (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O teor de acido ascorbico (AA) foi
determinado por titulometria, seguindo-se o método
descrito pela AOAC (2002), sendo os resultados
expressos em mg AA.100g! massa fresca.

A determinagdo dos contetidos de agticares
soluveis totais foi feita de acordo com o método
descrito por Nelson-Somogyi (PADMAPRIYA,
2013).

A analise estatistica dos resultados foi
realizada através de analise de varidncia “one-
way” (ANOVA). As médias foram comparadas,
utilizando-se do teste de Tukey (p<0,05). Os dados
foram analisados graficamente com o intervalo de
confianga (IC p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de massa fresca

Todos os frutos mostraram perda de
massa fresca progressiva durante o periodo de
armazenamento (Figura 1). Os resultados mostraram
que a PMF néo foi significativamente influenciada
(p=<0,05) pela aplicacdo das solugdes de CaCl,. Os
frutos apresentaram PMF média de 5% ao longo
dos 12 dias de armazenamento, apés a aplicagdo
dos tratamentos (DAT) ou uma perda média de
5g.dia’l. Diferentemente dos dados encontrados
neste trabalho, Al-Eryani-Raqeeb et al. (2008)
demostraram que a aplica¢do de cloreto de calcio
a vacuo na poés-colheita do mamao ‘Eksotica II’
reduziu significativamente a PMF dos frutos, que
foi justificada pela maior dificuldade de saida de
agua quando as paredes e membranas celulares
estdo mais integras, o que ¢ favorecido pelo calcio.
Segundo Hepler (2005), o célcio tem um importante
papel na funcéo e na estrutura das membranas, uma
vez que este se liga aos fosfolipidios estabilizando a
bicamada lipidica e, assim, promovendo a integridade
das membranas celulares. Isto também foi observado
por Botelho et al. (2002) em goiabas ‘Kumagai
branca’, tratadas com diferentes concentragdes de
CaCl,. Porém, Werner et al. (2009) observaram, em
goiabas cv. Cortibel, incremento na perda de massa
fresca a medida que aumentou a concentra¢ao do
ion calcio. De acordo com Azzolini et al. (2004), o
excesso de sais de calcio na solugdo aplicados sobre
o fruto pode causar desidratag@o. Segundo Frangoso
et al. (2008), a perda de massa fresca ¢ resultado do
processo transpiratorio somado aos mecanismos
respiratorios via oxidagao do carbono. A transpiracdo
acarreta a perda de agua e, quando ocorre de forma
intensa, pode afetar diretamente a qualidade dos
frutos, alterando sua aparéncia e, consequentemente,
diminuindo sua aceitagdo. Entretanto, de acordo
com Chitarra e Chitarra (2005), a perda de massa
fresca, para ser considerada danosa e com redug@o
na qualidade dos frutos, de modo geral, deve ser em
torno de 10%.
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Cor da casca

A cor da casca dos frutos ¢ um dos principais
atributos de qualidade e talvez o mais importante,
devido a sua influéncia na escolha do produto por
parte do consumidor. A variagdo da cor verde para
amarela, que ocorre na casca do mamao, ¢ uma das
transformagoes fisicas mais caracteristicas, durante
o0 amadurecimento do fruto (OLIVEIRA ; VITORIA,
2011).

A cor da casca pode ser expressa pelo
angulo &ue, cujos resultados indicam uma influéncia
significativa pelos tratamentos (Figura 2). A diferenca
entre as médias dos tratamentos foi observada
apenas no 6° DAT, quando os frutos tratados com
6% de CaCl, apresentaram os maiores valores do
hue (113,13 °h). Observou-se, também, que durante
0 armazenamento, os valores do hue tenderam a
diminuir ao longo dos dias, , o que reflete a perda de
cor verde do fruto. Porém, a velocidade da mudanga
do verde para o amarelo foi menor nos frutos tratados
com a solucdo de 6% de CaCl,, até o 6° DAT. Nesse
tratamento, a redugdo nos valores de iue foi de 10%,
enquanto no controle (frutos ndo tratados) ela foi de
25%, quando se verificaram valores médios do Aue
de 91,89 °h, o que caracteriza um fruto amarelo.

Conforme o verificado por Souza et al. (2014),
o0 pico climatérico no mamao UENF/Caliman01,
armazenado em condicdo de ambiente (25°C£1° ¢
85% UR), pode ter acontecido entre o 5° ¢ 6° dias, o
que pode explicar os menores valores de sue obtidos
até 0 6° DAT para as amostras-controle e com baixas
concentragdes de CaCl,. A maior taxa de varia¢do
do angulo Aue no 6° DAT deve ser consequéncia da
maior atividade metabdlica associada ao aumento
da respiracdo e da produgdo do etileno, durante o
amadurecimento, quando s@o verificadas as mais
intensas transformagdes qualitativas nos frutos
(OLIVEIRA ; VITORIA, 2011).

A mudanga na coloracdo da casca do
mamao ¢ uma consequéncia das mudangas no
contetdo dos pigmentos totais, como as clorofilas
a ¢ b e carotenoides, que sdo degradados ¢
sintetizados, respectivamente, durante o processo de
amadurecimento (JIMENEZ et al., 2014). O efeito da
aplicagdo do CaCl, na coloragdo da casca do mamao
também foi verificado por Mahmud et al. (2008)
¢ mostraram que o uso de infiltragdo de solugdo
de 1,5% CaCl, a vicuo, em mamao ‘Eksotika I,
promoveu a manutengdo do verde da casca, depois
de 21 dias de armazenamento a 13°C. Também se
tem verificado que concentragdes de 2% e 3% CaCl,
foram eficientes na manutencgdo desta cor (SINGH
etal., 2012).

Firmeza

A firmeza ¢ um atributo de qualidade
importante tanto para o manejo do produto, quanto
para a aceitagdo pelo consumidor (CUQUEL et al.,
2012). Os resultados verificados mostram que a
FF e a FM foram significativamente influenciadas
(p=0,05) pela aplicagdo de CaCl, sob vacuo nos
frutos intactos. A partir do 3° DAT, a FF apresentou
diferencas significativas (p<0,05) em funcdo da
aplicagdo dos tratamentos com efeito positivo
das concentragdes de CaCl, na manutengdo da FF
(Figura 3A), pois os frutos tratados com as maiores
concentragdes de CaCl, (6% e 8%) permaneceram
firmes até o 6° DAT. A taxa de perda de FF foi maior
até 0 6° DAT para o controle e nos frutos tratados com
CaCl,a 2% e 4%. Até o 6°DAT, a taxa de reducao
da FF no controle € 0% CaCl, foi de 85%, enquanto
naqueles tratados com CaCl,, nas concentragdes de
6% e 8%, ela foi de 35%. O periodo que vai até o 6°
DAT coincide com a maior mudanga na cor da casca
dos frutos, nestes mesmos tratamentos (Figura 2).

A firmeza do mesocarpo (FM) também
foi significativamente influenciada (p<0,05) pela
aplicagdo do CaCl, apos a colheita dos frutos,
principalmente até o 3° DAT, quando se verifica
que o tratamento a 6% CaCl, apresentou frutos com
maior FM, diferindo do controle € com 0% CaCl,
(Figura 3B). Os frutos dos tratamentos-controle e
0% CaCl, apresentaram redugdo de 74%, até o 3°
DAT, enquanto nos tratados com 6% CaCl, esta perda
foi de 26%, ou seja, uma diferenga que caracteriza
a melhor manutencao da resisténcia fisica do fruto.
No 12° DAT, nao houve mais diferenca entre os
tratamentos, pois os frutos apresentavam firmeza
com casca (FF) de 35N, em média, e do mesocarpo
(FM), 5N, porém a redugdo na velocidade de perda da
firmeza entre 0 DAT e 9° DAT ¢ de grande relevancia
para o transporte desta fruta, pois garante menores
perdas por danos fisicos.

Aperda de firmeza trata de um processo natural
do desenvolvimento de diversos frutos. O mamao,
devido ao aumento da atividade de enzimas que
atuam na degradacado da pectina, presente nas paredes
celulares, tem essa atividade aumentada a medida
que os frutos amadurecem (ALBERSHEIM et al.,
2011; GAYATHRI; NAIR, 2013). O transporte dos
frutos, do local de colheita até o de armazenamento,
quando ocorre de forma inapropriada, aumenta esse
amolecimento e, consequentemente, a perda dos
mesmos, contribuindo para aumentar as perdas na
pos-colheita (MORALIS et al., 2010).

Trabalhos encontrados na literatura, assim
como os resultados observados neste trabalho,
indicam que o tratamento com célcio na pos-colheita
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tem sido efetivo em retardar a perda de firmeza em
frutos climatéricos, como o mamao (AL-ERYANI-
RAQEEB, 2008; ALEXANDRO DE MORAIS
et al., 2010), a ma¢a (HUSSAIN et al., 2012), a
goiaba (WERNER et al., 2009) ¢ o figo (IRFAN et
al., 2013), ou em frutos ndo climatéricos, como o
morango (CHEN et al., 2011).0 efeito do célcio na
manutencdo da FM também ¢ relatado em trabalhos
de processamento minimo como em banana (VILAS
BOAS etal., 2009) e goiaba (INAM-UR-RAHEEM
et al., 2013), com aumento significativo na vida 1til
desses produtos.

Sélidos soliveis

O teor de SS néo foi influenciado (p<0,05)
pela infiltragdo a vacuo das solugdes de CaCl,, como
também ndo variou durante o amadurecimento do
mamao (Figura 4A), pois em mamao este teor varia
muito pouco durante o amadurecimento (ALI et al.,
2014). Por ser um fruto que apresenta quantidades-
traco de amido na polpa, a variagdo no teor de SS
apos a colheita ¢ muito pequena e, quando ocorre,
¢ resultado da degradagdo da parede celular,
que aumenta a liberagdo de pectina solivel nos
espacos intercelulares, contribuindo com um ligeiro
aumento no teor de SS (YAO et al., 2014). Apesar
de a infiltracdo de CaCl, nos frutos ter resultado
em manuten¢do da FF ¢ FM por mais tempo que
o observado para os frutos do controle (Figuras
3A e 3B), a partir do 9° DAT, essas apresentavam
valores iguais ao dos frutos do controle, sem contudo
provocar aumento no teor de SS. Isto indica que a
perda de FF e FM no mamao influencia muito pouco
no teor de SS da polpa (CHAN et al., 1979; PAULL,
1993; SOUZA et al., 2009a).

O fato de 0 mamao ndo apresentar variagdes
no teor de SS durante sua pos-colheita (YAO et al.,
2014), indica que esse atributo pode ndo ser adequado
para diferenciar o efeito da infiltragdo de solugdes de
CaCl, na pos-colheita do mamao, como o indicado
por Valero e Serrano (2010).

Acidez Titulavel

AAT dapolpa dos mamdes nao foi influenciada
pela aplicagdo do CaCl, na pos-colheita (Figura
4B). Os resultados indicam uma tendéncia similar
a verificada para o teor de SS, com exce¢do dos
dados do inicio da avaliag¢do, quando foi verificada
diferenga significativa (p<0,05) entre os tratamentos,
atribuida a heterogeneidade das amostras quanto ao
contetdo dos acidos organicos. Os valores relatados
para a AT dos mamdes estdo em concordancia com
os valores encontrados por Al-Eryani Rageeb et al.
(2008) e Simdes et al. (2013).

O efeito do tratamento com calcio na AT tem
sido apresentado na literatura com resultados bastante
variaveis. Figueroa et al. (2012) verificaram que o
uso de CaCl, em morango (Fragaria chiloensis)
ndo resultou em mudangas significativas na AT,
entretanto o conteudo de acidos urdnicos solaveis
em 4gua foi menor nos frutos tratados com CaCl,.
Por outro lado, Mahmud et al. (2008) observaram
que a quantidade de acidos organicos disponiveis
no extrato da polpa de goiaba ‘Paluma’ e de mamao
‘Eksotika II’ diminuiu em fun¢do do aumento na
concentracdo da solucdo de calcio aplicada. Segundo
esses autores, isso se deve a redugao da respiragdo, o
que implicaria atraso no processo de amadurecimento
dos frutos tratados.

Razio SS/AT

A razdo SS/AT é uma importante variavel de
qualidade na pos-colheita dos frutos, pois a mesma
expressa o equilibrio entre a dogura e a acidez,
representando, em parte, a sensagdo experimentada
no paladar do consumidor (DIAS et al., 2011). A
razdo SS/AT foi significativamente influenciada
(p=0,05) pelos tratamentos com CaCl, apenas no
9° DAT, quando os frutos-controle e 0% CaCl,
apresentaram valores médios (135,50) superiores
aos verificados (114,32) nos frutos tratados com
6% CaCl, (Figura 4C). Os resultados verificados
foram maiores que os encontrados por Fontes et al.
(2012) em mamao UENF/Caliman01, 78,5, contudo
menores que os relatados por Souza et al. (2009b),
que registraram valores médios de 203,11 a 249,87,
em mamoes TainungO1.

Acido ascérbico

O teor de AA na polpa do mamio UENEF/
Caliman01, de modo geral, apresentou incremento
significativo (p<0,05) ao longo do periodo de
armazenamento, pois no 0 DAT os teores iniciais,
em média, eram de 36,86 mg.100g' MF, enquanto no
ultimo dia de analise estes valores aumentaram para
69,04 mg.100g!, porém sem diferengas significativas
entre os tratamentos (Figura 4D). No 6° DAT e no
9° DAT, houve redugdo significativa nos teores de
acido ascorbico dos frutos tratados com 6% e 8% de
CaCl,, em relagédo aos frutos- controle e 0%CaCl,.
A diminuicdo na sintese de AA para os frutos com
maiores concentragdes de CaCl, pode ser justificada
pela menor atividade respiratoria destes frutos, dado
o menor fornecimento de ‘substrato’ respiratdrio
pela menor atividade de enzimas pectinoliticas
(MAHMUD et al., 2008). Uma consequéncia deste
fenémeno é o menor fornecimento de intermediarios
pela oxidagdo de aglicares que levariam a produgao
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de L-galactona-1,4-lactona (GL), precursor imediato
na via de sintese do AA, a partir da agdo da enzima
L-galactona-1,4-lactona desidrogenase (GLDH)
(SMIRNOFF ; WHEELER, 2000).

No entanto, goiabas ‘Cortibel’, quando
tratadas em pos-colheita com CaCl, apresentaram
menor diminui¢do nos teores de AA quando
comparadas aos frutos néo tratados, justificado pela
possivel reducdo na degradagdo de polissacarideos
da parede celular ¢ relacionados a via de sintese de
AA em plantas (WERNER et al., 2009; SZARKA et
al., 2013). Resultados semelhantes também foram
observados por Torres et al. (2010) em atemoia
(Annona cherimola Mill x Annona squamosa L.),
e também em figo (Ficus carica L.) por Irfan et al.
(2013). Porém, em maga e tomates tratados com
cloreto de calcio, o contetido de vitamina C aumentou
(BANGERTH, 1976).

Acucares soluveis totais

A porcentagem total de agticares soluveis ¢ de
grande importancia para determinar a qualidade dos
frutos, haja vista que o sabor dos mesmos depende
deste contetido (MUJTABA; MASUD, 2014). A
Figura 5 indica que, durante o armazenamento, houve

8 1 —a— Controle

- —&— % CaCl,
4 2% CaCly

6 — l—- 4% CaCl,

—0— §% CaCl,
8% CaCl,

—

L

LIS I S

Perda de massa fresca (%)
[ 3]

poucas variagdes na porcentagem desses agucares
na massa fresca do mamao UENF/Caliman01, sem
efeito significativo (p <0,05). Entretanto, os teores
de agtcares soluveis totais foram significativamente
influenciados (p<0,05) pela aplicagdo das solugdes
de CaCl,.

Os frutos nao tratados (controle) apresentaram
ligeira diminui¢do no teor de agucares soluveis
totais, variando de 11,3% para 10,22% ao longo do
armazenamento. Estes valores sdo menores que 0s
encontrados por Othman (2009), que registrou teor
de agucares soluveis totais de 15% em mamdes,
realizado no leste da Tanzania, e também verificou
aumento nos teores de aglcares solveis totais
durante o armazenamento a 25°C, o que ndo foi
o observado neste trabalho. Zamam et al. (2006)
também verificaram incremento nos teores de
acucares soluveis totais em mamodes indianos.
Em tomate, os frutos, quando tratados com CaClz)
apresentaram incremento dos agulcares totais ao
longo do armazenamento, porém, assim como
observado neste trabalho, houve reduc¢dao a medida
que se aumentaram as concentragdes de CaCl,,
justificado pela menor taxa respiratéria ¢ maior
estabilizagdo das ligagdes pécticas promovidas pelo
calcio.

6 g 12

Dias apos aplicacdo dos tratamentos (dias)

FIGURA 1 — Perda de massa fresca por mamdes UENF/Caliman01 submetidos a diferentes tratamentos
com CaCl, e armazenados a 25°C e 85% UR (IC, p<0,05).
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FIGURA 2 — Angulo hue em mamdes UENF/Caliman01 submetidos a diferentes tratamentos com CaCl, e
armazenados a 25°C e 85% UR (IC, p<0,05)._
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FIGURA 3 —Firmeza do fruto (A) e do mesocarpo (B) em mamdes UENF/Caliman01 submetidos a diferentes
tratamentos com CaCl, e armazenados a 25°C e 85% UR (IC, p<0,05)..
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FIGURA 4 — Mudangas nas caracteristicas quimicas, solidos soluveis (A), acidez titulavel (B), razdo SS/
AT (C) e acido ascorbico (D) na polpa de mamdes UENF/Caliman01 submetidos a diferentes
tratamentos com CaCl, e armazenados a 25°C e 85% UR (IC, p<0,05).
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FIGURA 5 — Mudangas nos teores de agucares solveis totais na polpa de mamdes UENF/Caliman01
submetidos a diferentes tratamentos com CaCl, e armazenados a 25°C e 85% UR (IC, p<0,05).
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CONCLUSOES

A infiltragdo do mamao UENF/Caliman01,
com solugdes com 6% e 8% de CaCl,, na pos-
colheita, foi capaz de influenciar na qualidade
do mesmo, melhorando alguns aspectos, como a
manuten¢do da firmeza do fruto e do mesocarpo
e retardando a mudanga de cor da casca, o que
pode favorecer a comercializagdo dos mesmos em
mercados mais distantes.

Este tratamento com CaCl, ndo diminuiu a
perda de massa fresca pelos frutos bem como nao
interferiu nos teores de sélidos soluveis e acidez
titulavel, e na relagdo SS/AT. Ele diminuiu a sintese
de 4cido ascorbico, bem como a de agucares soluveis
totais.
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