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ADICAO DE AGENTES ANTIESCURECIMENTO, ANTIMICROBIANO E UTILIZACAO
DE DIFERENTES FILMES PLASTICOS, EM MAMAO MINIMAMENTE PROCESSADO!

ALVARO SILVA LIMA? ANDRE LUIS DANTAS RAMOS?, PAULO SERGIO MARCELLINI4,
REJANE ANDRADE BATISTAS, AURELIA SANTOS FARAONI®

RESUM O - O mamé&o € umafrutaclimatéricalargamente produzidano Brasil que pode ser submetidaaaplicacdo dos procedimentos de processamento
minimo. Neste trabal ho, conduziram-se experimentos nos quai s foram avaliadas aacdo do tipo de embalagem e a aplicacdo de produtos quimicos na
manutencdo daqualidade fisico-quimicae sensorial dafrutacom o tempo de armazenamento. Observou-se que amel hor conducéo do processamento
foi obtida quando se fazia a embalagem com filme de PV C e aplicacdo de sorbato de potéssio (0,75%, p/v), pois ndo produziu perda da qualidade
sensoria a0 maméo processado.

Termosdeindexacdo: processamento minimo, Carica papaya.

ADITION OF ANTIBROWNING AND ANTIMICROBES AGENTS AND UTILIZATION OF DIFFERENT PLASTIC
FILMSIN FRESH CUT PROCESSING OF PAPAYA

ABSTRACT - Papayaisaclimatericfruit widely produced in Brazil and can easily be submitted to fresh cut processing. Inthiswork, experimentswere
conducted to evaluate the action of the type of packing and the application of chemical products in the increase of the sensorial quality of fresh-cut
papaya. It was observed that the best conduction of the processing was obtained using PV C film packing and potassium sorbate (0.75%, w/v),

because it didn’t produce the lost of the sensoria quality.
Index term: fresh cut, Carica papaya

INTRODUCAO

O maméo (Carica papaya) € umafrutaclimatérica, originariada
Américatropica. Apresenta-se como umabagadeformavariada(oblonga,
arredondada, alongada ou piriforme), de casca fina e lisa e coloragéo
variando do amarelo-claro ao alaranjado. As sementes S80 NUMerosas,
arredondadas, rugosas e de coloragdo dependente do tipo da cultivar
(Dantas, 2000 e Paull et a., 1997). O Brasil contacom 31,57% daérea
plantadamundial, o quetornao paiso maior produtor mundial e o maior
em produtividade (48,57 ton/ha) (Souza, 2002 e FAO, 2002).

O processamento minimo defrutas e hortalicas é definido como
sendo a operacdo que elimina as partes ndo comestiveis, como cascas,
talos e sementes, seguida do preparo em tamanhos menores prontos
para o consumo ou preparo imediato, sem aperdadacondi¢éo de produto
fresco e com qualidade e garantia de sanidade (Sarzi & Durigan, 2002 e
Watada & Qi, 1999). Este processo tem setornado umaareapotencial de
desenvolvimento e de possibilidade de agregacdo de val or aos produtos
agricolas. Segundo Teixeiraet d. (2001), osconsumidores destes produtos
sdo supermercados, hotéis, restaurantes, “fast-foods”, além da
populagéo, principalmente as pessoas que desejam praticidade e aguela
gue dispdes de pouco tempo para preparar seus alimentos.

Os frutos minimamente processados possuem tempo de
pratel eiramenor que osfrutosintactos, pois sofrem umasérie de estresse
devido as lesdes ocorridas durante o periodo de preparo (descasque e
corte), o que acelera o metabolismo devido a destrui¢do da
compatimentagcdo de enzimas e substrato, além de proporcionar o
escurecimento dafruta(Bonnaset al ., 2003; Klugeet a., 2003, e Sarzi et
al., 2002). Existem algumas maneiras de contornar esses problemas, tais
como: adic¢do de agentes que evitam o escurecimento enzimatico (&cido
citrico e &cido ascorbico), aproliferagdo de fungos (sorbato de potassio)
eaperdade peso (cloreto de cdlcio); autilizagdo defilmes plasticos que
modifica a atmosfera a que as frutas estardo submetidas, e o
armazenamento dasfrutas em temperaturas baixas.

O presente trabalho avaliou a aplicacdo de agentes
antiescurecimento, antimicrobiano e inibidor da perda de peso e a
aplicacéo de filmes plasticos, como polietileno e PVC, no

1 (Trabalho 060/2004). Recebido: 21/05/2004. Aceito para publicacéo: 19/04/2005.

processamento minimo de maméo.
MATERIAL E METODOS

Foram utilizados mamdes da cultivar Sunrise solo, variedade
Baixinho de Santa Amdlia da safra 2001-2002 adquiridos no Distrito
Irrigado do Platd de Nedpolis, localizado a130 km ao norte deAracaju-
SE. Os frutos foram colhidos quando apresentavam as primeiras linhas
de coloragdo amarel a, foram transportados refrigerados ao L aboratério
dePesquisaemAlimentos (LPA) e armazenados em lugar seco eargjado
para que o processo de amadurecimento ocorresse. Apos a coloracdo
amarela da casca atingir 75% da casca dos frutos, iniciou-se o
processamento. Osfrutos foram lavados com solugéo de hipoclorito de
sddio a200 ppm. Em seguida, os mamdes foram descascados e cortados
ao meio, com facas afiadas, as sementes foram eliminadas e os frutos
foram cortados em pedacos detamanhosiguais (2,5 x 5,0cm).

ApOs os cortes, 0s pedagos de maméao foram submetidos a
dois ensaios. No primeiro, avaliou-se a reducéo de massa fresca das
frutas quando embal adas com filme de polietileno (PE) e em cloreto de
polivinila(PVC). O segundo ensaiofoi dividido em 3 experimentos (A, B
e C) com 3 tratamentos cada (Tabela 1) .Em cada experimento, um
tratamento era o controle (sem adi¢&o de produto quimico) e os outros
tinham adicdo de produtos quimicos. Os pedagos foram imersos em

TABEL A 1- Delineamento dos experimentos para processamento minimo

demaméo

Experimento Tratamento Embalagem

A Controle PVC

Sorbato de potéssio (0,75%, p/v) PVC

Cloreto de célcio (0,75%, p/v) PVC

B Controle PVC

Sorbato de potassio (0,75%, p/v) PVC

Acido benzéico (0,1%, p/v) PVC

C Controle PVC

Sorbato de potéssio (0,75%, p/v) pPVvC

Fécula de mandioca (2,0%, p/v) PVC
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solugdo do composto quimico utilizado no tratamento por 3 min. Em
seguida, o excesso da solucdo foi drenado, e os pedacos de maméo ( 4
fatias, aproximadamente 50 g de frutatotal) foram secosem papel toaha
e acondicionados em bandejas de isopor (3,80 g) e embalados com o
filme escol hido no ensaio anterior e armazenados atemperaturade 10°C.

As solucBes de sorbato de potassio (0,15%, p/v), cloreto de
célcio (0,75%, p/v) e &cido benzdico (0,1%, p/v) foram preparadas por
solubilizagdo do composto quimico em é&gua destilada. A solugdo de
fécula de mandioca foi obtida por suspenséo da massa de fécula em
agua destilada seguida de aquecimento (70°C) por 1h até a solucéo
adquirir aconsisténciade umagoma. A solugdo foi resfriadaatemperatura
ambiente e aplicada ao tratamento.

A qualidade dos frutos foi determinada por andlises fisico-
quimicase sensoriaisdurante 4 dias. Asandisesfisico-quimicas seguiram
ametodologiadaAOAC (1997): reducdo damassafresca (%) —medida
através da diferenca entre o peso inicia e final, pH — medido em
potenciémetro digital, acidez titulavel (AT - mg de&cido citrico/ 100 g de
polpa) — medida por titulagdo potenciométrica, solidos solUveis totais
(°Brix) — determinado em refratdbmetro digital tipo Abbé. A vida util de
comercializacdo foi avaliada pela percepcdo visua de presenca ou ndo
de fungos e de mudanca de coloragéo (escurecimento). Quando uma
dessas situagdes era observada, a bandeja era considerada imprépria
para a comercializagdo, pois é desta forma que frutas minimamente
processadas sdo descartadas nos pontos de venda.

A andlise sensorial de aceitacdo de consumidor utilizou-se de
25 provadores que avaliaram 0s parémetros: aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global, através de escala estruturada de 9 pontos.
Os resultados foram submetidos & andlise de variancia, com nivel de
significanciade 5% (p< 0,05) eteste de médiade Tukey parao cdculoda
DiferencaMinimaSignificativa(DMS) (Stone& Sidel, 1993).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Influéncia da Embalagem Utilizada: Comparando-se o0s
resultados dareducdo de massafrescados mamodes embal ados com filmes
depolietileno (PE) ecloreto depoalivinila(PV C) sem aplicacdo detratamento
(Figura 1), pode-se observar que os frutos embalados com filme de PE
perderam menos massafresca, provavel mente devido amaior dificuldade
de ocorréncia de trocas gasosas originada da saturacdo da atmosferaem
termos de umidade rel ativae gases ao redor do fruto, o que estade acordo
com Sousa et a. (2002), que sugeriram a mesma explicacdo para 0s
resultados com experimentos utilizando magas em atmosferamodificada.

O aumento de umidade no interior das embalagens com PE
propiciaram o surgimento defungos (observadosvisud mente), mesmocomo
provavel aumento daquantidade de CO, ediminuicdode O, (Figura2), oque,
paaSARZI e d. (2002), permiteadiminui¢go do desenvolvimento microbiano
easdteragbeshioquimicasdofungo. Comasembdagensde PV C, estasituacio
ndo foi verificada, provavel mente devido asuamaior permesbilidade, o que
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FIGURA 1- Reducéo de massafrescadasfatiasde mamao minimamente
processadasa 10°C eembaladascom PVC(H) ePE (A).
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FIGURA 2 - Vida Util de comerciaizagdo de mamdes minimamente

processadosa 10°C earmazenadoscom PV C (i) e PE ().

ndo gerou aumento daumidadereativa. Apesar deter amaior perdademassa
fresca, ofilmede PV Cfoi 0 escol hido, poisapresentava 100% deemba agens
semincidénciadefungosvisuais, apés 5 dias, ao passo que o filmede PE ja
apresentava um percentua de gpenas 36%.

das Propriedades Fisico-Quimicas nos Diferentes
Tratamentos: Osvaoresde pH diminuiram namaioriados experimentos,
exceto no Experimento A (Tabela02); o decréscimo destes val ores esta
associado aproducdo de écidos orgénicos, como &cido malico ecitrico,
durante 0 armazenamento decorrente de reagdes bioquimicas. Silvaet a.
também observaram diminui¢do do pH no armazenamento de abacaxi. A
acidez titulavel (AT) apresentou tendénciade diminui¢do, o que concorda
comosvaloresdo pH (Tabela03). Teixeiraet al. (2001) obtiveramvalores
de 0,059 mg de &cido citrico/ 100 g de pol pa, 0 que estabem proximo aos
valores obtidos neste trabal ho. Os s6lidos sol Uvei stotais variaram entre
8,43e10,33; 8,47 e11,93, e 13,75 e 15,58 paraos experimentosA, B e C,
respectivamente (Tabela04). A variagdo ndo demonstrou nenhumaordem
com o tempo de armazenamento, o quetambém foi verificado por Sarzi &
Durigan (2002) e Silvaet a. (2003) em trabal hos utilizando abacaxi, os
guais obtiveram teores de sblidos sol Uveis totais entre 12 e 14°Brix.

TABELA 2- Variag&o do pH em mam®des minimamente processados embal ados com PV C eem diferentestratamentos.

Experimento A Experimento B Experimento C
Tempo (dias) Nenhum Sorbato CaCl, Nenhum Sorbato Ac. Benz. Nenhum Sorbato Fécula
0 5,71% 5,71% 571° 6,10" 6,10° 6,10" 6,24 6,24 6,24
2 592° 6,02 6,06 5,46° 5,60 5,24° ND ND ND
3 6,13" 6,03" 6,18" ND ND ND 6,20 5,86 5,97
4 6,19 6,25 6,20 5,56° 6,08 6,11° ND ND ND

Ac. Benz. —Acido Benzoico; ND - ndo determinado. L etrasiguais em umamesma coluna ndo diferem entre si, significativamente (p < 0,05)

TABEL A 3- Variagdo daacidez titulavel (mg écido citrico/ 100g pol pa) em mamdes minimamente processados emba ados com PV C eem diferentes

tratamentos.
Experimento A Experimento B Experimento C
Tempo (dias) Nenhum Sorbato CaCl, Nenhum Sorbato Ac. Benz. Nenhum Sorbato Fécula
0 0,059° 0,059° 0,059° 0,034° 0,034° 0,034° 0,040 0,040 0,040
2 0,022° 0,028" 0,016" 0,050" 0,041° 0,037 ND ND ND
3 0,022° 0,019¢ 0,016° ND ND ND 0,026 0,038 0,032
4 0,014° 0,007¢ 0,006° 0,088" 0,034° 0,031° ND ND ND

Ac. Benz. —Acido Benzoico; ND - ndo determinado. L etrasiguais em umamesma coluna ndo diferem entre si, significativamente (p< 0,05)
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TABEL A 4- Variacdo dos solidos sol (ivei stotai s (°Brix) em mam&es minimamente processados embal ados com PV C e em diferentestratamentos.

Experimento A Experimento B Experimento C
Tempo (dias) Nenhum Sorbato CaCl, Nenhum Sorbato Ac. Benz. Nenhum Sorbato Fécula
0 9,80™" 9,80° 9,80° 6,40° 6,40° 6,40° 14,93 14,93 14,93
2 10,33° 9,40° 9,40° 10,23° 9,00° 8,47° ND ND ND
3 9,47° 8,57 8,67° ND ND ND 13,75 15,33 15,58
4 9,47° 8,50 8,43° 10,07° 9,60° 9,17 ND ND ND

Ac. Benz. — Acido Benz6ico; ND - ndo determinado. L etras iguais em umamesma coluna ndo diferem entre si, significativamente (p < 0,05)

I nfluénciadosProdutosQuimicosDur anteo Armazenamento
a 10°C: AsFiguras 03 a 05 mostram o percentua de bandejas préoprias
paraacomercializacdo (ndo incidénciavisua defungos e escurecimento)
dos mamdes minimamente processados em fungdo do tempo de
armazenamento.
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FIGURA 3 - Efeito do sorbato de potassio ([ ) e CaCl,, (N) comparado
com experimentos sem tratamento (@) , em mamdes
minimamente processados, durante o periodo de
armazenamento (Experimento-A).
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FIGURA 4- Efeito do sorbato de potéssio () e &cido benzdico (W)
comparado com experimentos sem tratamento (@), em
mamdes minimamente processados, durante o periodo de
armazenamento (Experimento-B).
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FIGURA 5- Efeito do sorbato de potéssio (0 ) e féculade mandioca ()
comparado com experimentos sem tratamento (), em de
mamdes minimamente processados, durante o periodo de
armazenamento (Experimento-C).

Observa-seque o sorbato de potassio foi 0 composto maisefetivo
para aumentar o tempo de prateleira, o que se deve a agdo antifungica
destecomposto quimico. O &cido benzdico eo cloreto decalcio, apesar de
Silvaet d. (2003) afirmarem queo cicio retardaarespiracéo cel ular, pouco
contribuiram para o aumento davida Gtil de comercializago do produto;
jaaféculade mandiocaapresentou um resultado positivo, emborainferior
a0 da aplicacdo do sorbato de potassio.

InfluénciadosDiferentesTratamentosnaQualidade Sensorial:
Osresultados das andlises sensoriai sindicam umaaceitagdo entre gostei
moderadamente (6 pontos) e gostel muito (8 pontos), com algumas
excegdes, quetiveram valor acimade 5,76 em média(Tabelas5a7). O
sorbato de potassio e o cloreto de cdlcio ndo apresentaram nenhuma
alteragdo significativaquanto aos parametros sensoriais avaliados, tanto
guando se comparou com o procedimento sem tratamento e recém-
processado quanto com o procedimento sem tratamento, apds 4 diasde
processamento. O tratamento com fécula de mandioca promoveu
diminuicdo dos valores de aceitagdo para 0s parametros analisados,
porém apenas 0 parametro aparéncia ficou estatisticamente diferente
das amostras-controle sem nenhum e recém-processado; para 0
tratamento com é&cido benzdico, esta diferenca foi observada para os
parametros aroma, sabor e impressdo global. Teixeira et a. (2001) ndo
observaram variacdo de aceitag8o de consumidor quando trabalharam
com processamento minimo de mam&o formosa em diferentes
temperaturas. Os val ores dos parametros sensoriais comparados com o
procedimento sem tratamento e recém-processado foram menores, o que
€de se esperar, poisafrutaencontrava-se com todo o frescor; porém as
poucas alteracbes dos valores mostraram que a técnica podia ser
perfeitamente empregada sem prejuizos paraaqualidade sensorial.

TABEL A 5- Qualidade sensorial de mamdes minimamente processados apds 4 dias de armazenamento a 10°C —experimento A

Parametros Sem Tratamento / Recém-processada Sem Tratamento Sorbato de Potéssio Cloreto de Calcio
Aparéncia 7,36° 7,32¢ 6,92° 7,52°
Aroma 7,12° 7,44° 6,48" 7,08°
Sabor 8,00" 7,48" 6,28" 7,56"
Textura 7,84% 7,60° 6,52° 7,52°
Impressdo Global 7,56° 7,36° 6,68" 7,56°

Letrasiguaisem umamesmalinhan&o diferem entre si, significativamente (p < 0,05)
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TABEL A 6- Qualidade sensorial de mam&es minimamente processados apds 4 dias de armazenamento a 10°C — experimento B

Parametros Sem Tratamento / Recém-processada Sem Tratamento Sorbato de Potassio Acido Benzoico
Aparéncia 7,25% 6,80" 6,40° 6,32%
Aroma 7,71° 6,52 6,56 5,76°
Sabor 7,88 7,08 6,80 5,80
Textura 7,04° 6,56" 6,92° 6,24°
Impressio Global 7,67 7,24*° 6,80"" 6,20

Letrasiguaisem umamesmalinhando diferem entre si, significativamente (p < 0,05)

TABELA 7- Qualidade sensorial de mam®&es minimamente processados apds 4 dias de armazenamento a 10°C —experimento C

Parametros Sem Tratamento / Recém-processada Sem Tratamento Sorbato de Potassio Fécula de mandioca
Aparéncia 7,56 6,52*° 6,64"° 5,96°
Aroma 6,96" 6,76" 6,64° 5,96°
Sabor 7,36 7,20° 7,20° 7,04°
Textura 6,68" 6,68" 7,24% 6,48"
Impressdo Global 7,32° 7,00° 7,00° 6,68"

Letrasiguaisem umamesmalinhando diferem entre si, significativamente (p < 0,05)

CONCLUSDES

1 A embalagemdecloretodepalivinila(PVC), apesar denéo
permitir menor perdade massafresca, €é mais efetivano aumento davida
util de comercializagdo de mam®&es minimamente processados.

2. OsvaloresdepH eacidez tituldvel sofrem variagbescom o
tempo de armazenamento, porém os teores de solidos soliiveis ndo sdo
pouco afetados pel os tratamentos durante o tempo de armazenamento.

3. O tratamento com sorbato de potéssio (0,75%, p/v) € o
mais recomendado para 0 uso no processamento minimo de mamdaes,
pois aumenta a vida Util de comercializagdo de mam®&es minimamente
processados e ndo apresenta diferenca significativa dos par@metros
sensoriai s quando comparados com mamdes minimamente processados
sem adi¢do de produto quimico e daquel es recém-processados.
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