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RESUMO

A cultura do mamoeiro reveste-se de fundamental importancia social e econdémica
para o Brasil. O mamao possui padrdo climatérico, fazendo com que as
transformacdes resultantes do amadurecimento ocorram rapidamente apés colhido,
tal caracteristica favorece a sua deterioracdo precoce, possuindo uma vida-de-
prateleira relativamente curta, ndo dispensando tratamentos na poés-colheita que
retardem sua maturacdo. Com base nisto, o objetivo desse trabalho foi avaliar a
conservacao e a qualidade pds-colheita de mamao do grupo Formosa em temperatura
ambiente, revestidos com pelicula comestivel a base de fécula de mandioca em
diferentes concentracdes. Os frutos foram obtidos em pomar comercial localizado no
Projeto Irrigado Senador Nilo Coelho, Nudcleo 1, Zona Rural de Petrolina-PE com o0s
primeiros sinais de amarelecimento da casca (estadio 1 de maturagéo) e selecionados
guanto ao tamanho. Apés a selecdo, foram transportados para o setor de recepcao
da Agroindustria do IF Sertdo Pernambucano CPZR e armazenados por 12 dias em
condicbes ambiente (28,1°C = 1,75°C e 32,25 + 10,48 % UR) no Laboratério de
Analises Fisico-Quimicas do Setor de Controle de Qualidade de Alimentos. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em esquema
fatorial 4 x 7 (concentracdes de fécula x dias de armazenamento). Os frutos foram
imersos nas suspensodes 0, 2, 4 e 6% de fécula de mandioca e avaliados aos 0, 2, 4,
6, 8,10 e 12 dias de armazenamento para as variaveis, perda de massa fresca (PMF),
indice de cor da casca (ICC), solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), e relacédo
SS/AT. Os resultados expressaram que houve influéncia significativa da interacao
entre os fatores estudados concentracdo de fécula de mandioca (C) x dias de
armazenamento (T) sobre as variaveis ICC e SS, ja as variaveis PMF. AT e SS/AT
nao apresentaram influéncia significativa entre os fatores estudados. Observou-se que
a concentracao 4% de fécula minimizou o progresso da coloracdo amarela, porém, os
frutos revestidos com a concentragdo mencionada nao apresentaram bom aspecto
visual, ja as concentragdes 2 e 6% nao foram eficazes em reter o avanco da coloracao.
A PMF foi maior para os frutos tratados com 4 e 6% de fécula de mandioca. Por outro
lado, os frutos tratados com fécula de mandioca a 2% apresentaram a menor PMF.
Os frutos recobertos com 0 e 2% de fécula de mandioca aumentaram o teor de AT em
funcdo dos dias de armazenamento, enquanto que para os recobertos com 4 e 6% o
teor de AT manteve-se constante. Nao houve efeito das concentracfes de fécula de
mandioca para a variaveis SS e relacdo SS/AT. Conclui-se que as concentracdes 4 e
6% de fécula de mandioca ndo sdo recomendaveis para mamao Formosa Tainung 1
armazenados em temperatura ambiente, uma vez nao prolongaram a vida util dos
frutos. A concentracdo de 2% de fécula de mandioca foi a mais efetiva no que diz
respeito & manutencdo do padrdo de qualidade de frutos armazenados em
temperatura ambiente, pois ndo causou qualquer dano e prolongou a vida util dos
frutos em comparacao aos nao revestidos.

Palavras-chave: Biofiime, perecibilidade, vida-de-prateleira, qualidade, Carica
papaya L.
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1 INTRODUCAO

O mamao configura-se como um fruto de importancia social e econdémica
para o Brasil, que ocupa atualmente o 2° lugar no raking de producéo e exportacao
(EMBRAPA, 2018).

O fruto possui padrdo respiratorio climatérico, fazendo com que as
transformacdes resultantes do amadurecimento ocorram aceleradamente apos
colhido, tal caracteristica favorece a sua deterioracdo precoce. E considerado de alta
perecibilidade, com vida-de-prateleira relativamente curta, ndo dispensando
tratamentos na pods-colheita que retardem sua maturacdo, e consequentemente
aumentem sua vida util. Essas caracteristicas geram desvantagens quanto ao seu
manuseio apods colhido, resultando em perdas decorrentes da falta de comercializagcéo
ou de consumo do produto em tempo habil (CHITARRA e CHITARRA, 2005), o que
pode comprometer até 75% da sua producdo (RAMOS et al, 2003).

O uso de revestimentos tem se tornado crescente devido a sua eficacia na
conservacdo das caracteristicas fisicas dos frutos e no retardamento do
amadurecimento. Os revestimentos ou coberturas comestiveis sdo umas das mais
recentes alternativas para auxiliar na conservacdo de alimentos, pois possuem
excelentes propriedades de barreira, principalmente ao transporte de gases e vapor
d’agua, entre outros fatores que contribuem para manutencdo da qualidade do fruto
em pos-colheita (LUVIELMO e LAMAS, 2012).

Um produto que vem se destacando para essa finalidade € a fécula de
mandioca, um biopolimero oriundo de polissacarideos, que por sua vez é um dos
agentes mais estudados para formacéo de revestimentos comestiveis devido a suas
caracteristicas: boa transparéncia e boa resisténcia as trocas gasosas. (LUVIELMO e
LAMAS, 2012). Aliado a isso, esse produto também apresenta baixo custo, além de
ser atoxico e de facil obtencado, tornando-o promissor, bem como uma tecnologia
passivel de ser implementada e difundida.

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi avaliar a conservacdo e a
qualidade pds-colheita de mamédo Formosa Tainung lem temperatura ambiente,
revestidos com pelicula comestivel a base de fécula de mandioca em diferentes

concentracoes.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 IMPORTANCIA SOCIAL E ECONOMICA

A produtividade e a area cultivada com maméao no Brasil vém registrando
acréscimos significativos. No ano de 2016, foi colhido uma é&rea total de 30.372
hectares que produziram 1.424.650 toneladas (FAO, 2017).

E inegavel a importancia do mamao para a economia brasileira, que se
enquadra em segundo lugar dentre os principais paises produtores da fruta,
apresentando um consistente volume de exportacdo, com destaque para os estados
Bahia, Espirito Santo e Ceara no ano de 2017 (IBGE, 2017). Segundo dados da
EMBRAPA o pais atingiu uma producéo de 1.517.696 toneladas em 2018, situando-
se entre o0s principais exportadores, principalmente para o mercado europeu.

E uma fruta muito conhecida e apreciada nacionalmente pelo excelente
sabor, sendo servida in natura ou em sucos, vitaminas ou doces, cujo consumo per
capita é de 4,8 kg/ano (ETENE, 2018). E fonte de enzimas como papaina e carpaina,
as quais sao utilizadas como ativador cardiaco, além de apresentarem ac¢ao diurética
e cicatrizante (SIQUEIRA, 2003).

Segundo Galeano e Martins (2015) “A cultura apresenta grande
importancia social, gerando emprego o0 ano inteiro e tem se constituido numa
importante fonte de divisas para o pais”. Essa atividade vem se destacando no cenario
econdmico nacional, contribuindo sobremaneira para o PIB, bem como geragédo de
empregos diretos e indiretos, dada a necessidade de mao-de-obra nas lavouras. Por
se tratar de uma cultura que necessita de renovacao dos pomares de 3 em 3 anos, no
maximo, e que produz o ano inteiro, € de grande relevancia e importancia social, pois
gera empregos durante todo o ano (FOLEGATTI e MATSUURA, 2002).

Essa expansdo na esfera econdmica tem sido resultado da aplicacao
macica de tecnologias na cultura, das vantagens econdmico-financeiras,
proporcionadas pela elevada producdo do mamoeiro e pelas condi¢Bes favoraveis a
expansdo dos mercados interno e, principalmente externo, em funcéo do alto padréao
de qualidade apresentado pelo fruto brasileiro (MARTINS e COSTA, 2003).
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Ainda segundo estes autores, esse incremento teve como conseguinte a
elevacdo de demandas por pesquisas nas diversas areas de conhecimento, sobretudo
em pos-colheita, proporcionando incremento da produtividade e, especialmente, da
qualidade do fruto, colocando-o em posicdo destacada no ambito nacional e

internacional.

2.2 BOTANICA

O mamoeiro (Caryca papaia L.) cultivado comercialmente pertence a
familia Caricaceae, dividida em cinco géneros, com 35 espécies. Atualmente, as
variedades de mamoeiro mais cultivadas comercialmente pertencem aos grupos Solo
e Formosa. Os frutos do grupo Formosa possuem polpa avermelhada e tamanho
médio, e sdo formados por hibridos comerciais, dentre eles destaca-se o Tainung 1
conhecido por apresentar plantas relativamente mais altas e com frutos mais pesados,
produtividade média em torno de 60 t/ha/ano, fruto com polpa de 6timo sabor e boa
resisténcia ao transporte (DANTAS et al., 2013).

E uma arvore de crescimento rapido que vive cerca a 5 a 10 anos, possui
monocaule com uma coroa de folhas grandes palmadas emergindo do &pice do
tronco, mas as arvores podem tornar-se multi-caule quando danificado. O tronco &
cilindrico, mole e oco, varia de 30 cm de didmetro na base de cerca de 5 cm de
didmetro na coroa. Em condic@es ideais, as arvores podem chegar a 8 a 10 metros
de altura (FARIA et al., 2009).

Os frutos atingem a completa maturacdo, de quatro a seis meses apos a
abertura da flor. O formato dos frutos esta diretamente ligado a morfologia floral, de
modo que flores femininas dao origem a frutos arredondados e flores hermafroditas
geram frutos ligeiramente ovais, sendo estes ultimos preferiveis pelo mercado.
Quando maduros apresentam casca lisa, amarela ou alaranjada. Dependendo do
cultivar, a espessura da polpa varia de 1,5 a 4 cm e a cor pode ser do amarelo-palido
ao vermelho. Frutos maduros contém numerosas sementes de coloragdo cinzento-
negro, esféricas de 5 mm de diametro (FARIA et al., 2009), os quais apresentam polpa

saborosa e delicada, cujas caracteristicas quimicas, sensorias e digestivas, fazem
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com que esta fruta seja um alimento saudavel e ideal aos consumidores de todas as
idades (FABI et al., 2010).

2.3 QUALIDADE POS-COLHEITA

A qualidade ndo € um atributo Unico bem definido e sim a conjuntura de
muitas propriedades ou caracteristicas peculiares de cada produto horticola. O
conceito de qualidade de frutas e hortalicas envolve varios atributos, dentre eles,
aparéncia visual (frescor, cor, defeitos e deterioracdo), textura (firmeza, resisténcia e
integridade do tecido), sabor e aroma, valor nutricional e seguranca do alimento
(CENCI, 2006). Com destaque para as avaliacdes externas, consideradas decisivas
para a escolha e compra dos produtos (FAGUNDES E YAMANISHI, 2002).

A manutencdo da boa qualidade dos diversos produtos agricolas até a
chegada as maos dos consumidores é um dos principais fatores a serem
considerados em toda a cadeia pés- colheita (SILVA e DURIGAN, 2016).

A vida-de-prateleira ou vida atil pode ser definida como o tempo, em
determinada condicdo de estocagem, que o produto leva para atingir uma condi¢céo
inaceitavel ou imprépria para o consumo (PINTO, 2015). Aumentar a vida util € o
principal objetivo dos fisiologistas na pos-colheita, e o estudo dos problemas
existentes compreende o conhecimento dos componentes que atuam no sistema,
suas influéncias e as interrelacfes entre eles. Varios métodos podem ser empregados
para ampliar a vida-de-prateleira de vegetais (OLIVEIRA e SANTOS, 2015).

2.3.1 Atributos de Qualidade

2.3.1.1 indice de Cor da Casca

A cor é um atributo de fundamental importancia no julgamento da qualidade
de um alimento, uma vez que a apreciacdo visual € o primeiro dos sentidos a ser
usado, sendo, portanto, uma caracteristica decisiva na escolha e aceitacao do produto

(SANTANA et al., 2010). As modificacbes na coloracéo das frutas com a maturacao
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ocorrem devido, tanto a processos de degradacdo, como a processos de sintese
(COSTA, 2018). A cor da casca € utilizada como indicativo para o estabelecimento do
ponto de colheita do mamé&o, sendo fundamental para o estabelecimento de seu
padrao comercial (MARTINS e COSTA, 2003).

De acordo com Queiroz (2009), durante o periodo de amadurecimento o
mamao torna-se macio e mais colorido, em decorréncia da degradacédo da clorofila e
do desenvolvimento acentuado de pigmentos carotendides e/ou flavonoides. A
mudanca de cor da polpa n&o se inicia uniformemente no mamao, ocorrendo do centro
para a periferia e do apice para a base do fruto (CALEGARIO, 1997).

A coloracéo de produtos horticolas pode ser determinada visualmente, com
auxilio de escalas padrdes ou descritivas, estabelecidas em funcdo do grau de
maturacdo de cada produto (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

2.3.1.2 Perda de Massa Fresca

A &gua é o principal constituinte quantitativo do peso e do volume dos
frutos. Na composicao quimica da polpa do mamaéao, o contetdo de 4gua varia durante
0 seu desenvolvimento, ficando em torno de 87 a 94% da massa fresca (MARTINS e
COSTA, 2003). A diminuicdo do conteudo de 4gua nos frutos tem como conseguinte
a perda de massa fresca, se tornando um dos fatores que mais comprometem a
integridade do fruto, bem como sua aparéncia externa.

O processo de perda de agua pelas frutas e hortalicas ocorre
principalmente por transpiracdo, que inclui o transporte de agua pelas estruturas
anatdbmicas dos tecidos vivos até a superficie, possibilitando sua evaporagéo para o
ambiente, realizado por meio de convecc¢ao (KADER, 2002).

As perdas de massa associadas com perdas transpiratérias de agua
podem, entretanto, ser de substancial importancia econémica na comercializagcéo, na
gual sdo usualmente referidas como murchamento (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
Correlativo a isto, Carvalho e Lima (2008) afirmam que este evento tem efeitos
marcantes sobre a fisiologia dos tecidos vegetais, podendo inclusive antecipar a

maturagéo e senescéncia de frutos tropicais.
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A perda de massa é comumente expressa em porcentagem e obtida

atraveés do resultado da perda de massa fresca em relacdo a massa inicial do fruto.

2.3.1.3 Sélidos Soluveis

Um importante atributo associado a qualidade de frutos é o teor de
acucares (MARTINS e COSTA, 2003), que estéo presentes na polpa dos frutos e séo
compostos importantes responsaveis pelo sabor e pela consequente aceitacdo por
parte dos consumidores, sendo 0s aclUcares e 0S acidos organicos 0s mais
importantes (LIMA, 2018)

O teor de sdlidos tem tendéncia de aumento com 0 avan¢o da maturacao
e indicam quantidade, em gramas, de sdlidos que se encontram dissolvidos no suco
ou na polpa das frutas. Sao constituidos principalmente por acucares, sendo variaveis
com a espécie, a cultivar, o estadio de maturacao e o clima, com valores médios entre
8% e 14%, e com faixa de variacéo entre 2% e 25% (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

E um dos parametros que também podem indicar o ponto de colheita do
fruto, pois existe uma relacdo entre eles e o estadio de maturacdo (FAGUNDES e
YAMANISHI, 2002). O mama&o apresenta a caracteristica de acumular baixos teores
de amido (menos do que 1%) durante o seu amadurecimento (BALBINO, 1997),
aumentando ligeiramente durante o seu desenvolvimento e bruscamente com o inicio
do amadurecimento na planta (CHAN Jr. et al., 1979). Todavia, esse aumento se da
apenas enquanto o fruto esta ligado a planta, uma vez que o mamao apresenta baixo
teor de amido para ser hidrolisado durante o climatério. Assim, o ponto de colheita
sera fundamental para proporcionar acimulo de agucares no fruto enquanto ligado a
planta, contribuindo para um melhor sabor (MARTINS e COSTA, 2003).

2.3.1.4 Acidez Titulavel

A acidez indica sabor acido ou azedo dos frutos, o que é representado pela

presenca de &cidos organicos nos vegetais (AROUCHA et al., 2010). Sua
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determinacao fornece um dado valioso na apreciacdo do estado de conservacao de
um produto alimenticio. Com algumas excec0es, frutas e hortalicas possuem baixa
acidez, dessa forma sdo bastante suscetiveis a deterioragdo por bactérias
(PASCHOALINO, 1997).

O mamao apresenta baixa acidez quando comparado a outras frutas
tropicais, sendo uma vantagem nutricional, pois permite seu consumo por pessoas
sensiveis a frutos &cidos, porém esta baixa acidez é um problema enfrentado pelos
processadores, pois seu alto pH favorece a atividade das enzimas e o crescimento de
microrganismos (LIMA et al., 2009). Normalmente durante a maturacdo, os frutos
sofrem reducéo na acidez, porém, em alguns casos, pode haver aumento nos valores
com o avanco da maturacédo (CHITARRA e CHITARRA, 1990 apud YAMANISHI et al.,
2005).

De acordo com Aroucha et al. (2010) a determinacdo de acidez em
alimentos baseia-se na neutralizacdo, até o ponto de equivaléncia, pelo hidroxido de

sédio (NaOH), na presenca de indicador fenolftaleina (titulagéo).

2.3.1.5 Relacdo SS/ AT

A relacdo SS/AT é uma das formas mais utilizadas para a avaliagdo do
sabor, sendo mais representativa que a medicao isolada de aclUcares ou da acidez.
Essa relacdo da uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes, devendo-
se especificar o teor minimo de sélidos e o maximo de acidez, para se ter uma ideia
mais real do sabor (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Esta relacdo € calculada pelo quociente entre as duas variaveis solidos

soluveis e acidez total titulavel.

2.4 PERECIBILIDADE DOS FRUTOS E CONSERVACAO POS-COLHEITA

Apos colhidos, os frutos mantém muitos dos processos vitais predominantes no

momento da colheita, principalmente a respiracdo (SILVA et al., 2018). Como nao
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podem se abastecer de nutrientes e agua da planta, devem sobreviver em base a
suas proprias reservas acumuladas no campo. Quanto maior for a temperatura das
condi¢des de armazenagem, a fruta e/ou hortalica respira mais rapido, consume antes
suas reservas e se deteriora rapidamente (CANTILLANO, 2011).

A maioria dos produtos horticolas apresentam uma estrutura fragil e um alto
teor de agua em sua composicdo quimica e com isso sdo altamente pereciveis.
Paralelo a isso, o0s mamdes apresentam casca muito fina e facilmente danificivel,
caracterizando um potencial pos-colheita relativamente baixo, o que resulta em um
dos principais entraves da sua comercializacdo (DANTAS et al., 2013).

De acordo com o padrao de respiracdo, os frutos podem ser classificados
como climatéricos ou nao climatéricos. Para os climatéricos, o processo é coordenado
de eventos bioquimicos e reorganizacdes metabdlicas levando a aumento do teor de
etileno, de RNA e sintese de proteina, bem como aumento na atividade respiratoria
de frutos, sendo considerado um processo irreversivel (MARTINS e COSTA, 2003).
De acordo com Watada (1986) durante o amadurecimento dos frutos, varios
processos estdo envolvidos, 0s quais podem ocorrer simultaneamente ou
sequencialmente, podendo estar associados ou serem independentes.

O maméo é classificado como fruto climatérico, continuando o seu
processo de amadurecimento mesmo depois de colhido. No processo de
amadurecimento de mamao a respiracado descreve uma curva que na primeira fase
mostra um pequeno consumo nha quantidade de Oz, sendo denominada pré-
climatérica, com a presenca de um pré-climatério minimo. Em seguida, aumenta o
consumo do O2, descrevendo a ascensdo climatérica, até atingir o seu maximo,
quando entdo h&a pequena reducéo na taxa respiratoria, descrita pela absorcao de O-.
E durante o climatério que ocorrem importantes transformagées quimicas e fisicas nos
frutos, as quais irdo determinar seu padréo de qualidade (AKAMINE, 1966).

O conhecimento e a percepcéo dessas fases vao possibilitar o manuseio
adequado dos frutos nas fases pré e pos-colheita, visando obter o melhor padréo de
qualidade e adequada conservacao (MARTINS e COSTA, 2003).

O manejo adequado de produtos pereciveis, além de permitir um padréao
adequado de qualidade, possibilita a reducéo de perdas de produtos nas diferentes
etapas da cadeia produtiva, principalmente nas fases de colheita e pés-colheita
(PEREIRA, 2009). Em virtude disso, torna-se indispensavel o emprego de

mecanismos pos-colheita para produtos horticolas.
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A refrigeracéo de frutas e hortalicas € uma das formas mais eficientes de
reduzir perdas qualitativas e quantitativas. No entanto, Rodrigue e Notteboom (2009)
afirmam que na prética, a manutencgdo e o controle efetivo da temperatura em todas
as etapas da cadeia ndo é uma condic¢do trivial, o que € observado mesmo em paises
ditos desenvolvidos, nos quais as infraestruturas para este fim sdo consideravelmente
superiores as nossas. Com isso, essa técnica acaba fugindo da realidade
orcamentéria de muitos produtores, por apresentar custos elevados que acabam
onerando a producgao.

Em virtude disso, durante o periodo de pdés-colheita, as frutas acabam
sendo armazenadas na sua grande maioria em temperatura ambiente. Segundo
Jacomino et al. (2002) a conservacdo do mamdao em temperatura ambiente €&
necessaria, uma vez que a quase totalidade da fruta comercializada no Brasil,
encontra-se sem refrigeracdo. Dessa forma, é necessario a elaboracdo e execucao
de novas tecnologias que desenvolvam estratégias capazes de minimizar este
aspecto desfavoravel. Com base nisso, uma tecnologia alternativa cada vez mais
divulgada e avaliada como um procedimento viavel para elevar o tempo de vida de
frutas e hortalicas, processadas ou nado, € o emprego de coberturas comestiveis
protetoras (ASSIS e BRITTO, 2014).

2.5 REVESTIMENTOS COMESTIVEIS E BIOFILMES

Coberturas e filmes comestiveis podem ser definidos como uma camada
fina e continua de substancia alimenticia formada ou depositada sobre o alimento,
oferecendo barreira aos gases, vapor d’agua, etc., propiciando protecdo mecanica e
também conduzindo antioxidantes, aromas, antimicrobianos aos alimentos. Podem
ser feitos de diferentes polimeros podendo ser, biodegradaveis e/ou comestiveis
(CENCI, 2006).

O emprego de coberturas comestiveis na conservacao de frutas em poés-
colheita, sejam intactas ou minimamente processadas, tem sido preconizado como
uma tecnologia emergente e de grande potencial, principalmente para aplicacdes
sobre frutas de origem tropical (ASSIS e BRITTO, 2014). Tal fato se deve ao aumento
da demanda por produtos de elevada qualidade aliado a busca por produtos
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biodegradaveis em substituicdo as embalagens descartaveis, sendo que um dos
principais desafios enfrentados pelo setor de comercializacdo de alimentos, é a
necessidade de reducéo da utilizacdo de embalagens sintéticas. Estas questdes tém
levado nas ultimas décadas ao desenvolvimento de embalagens, filmes e coberturas
elaboradas a partir de matérias-primas renovaveis como o0s polissacarideos, as
proteinas e os lipidios (ALTMAN et al., 2018).

Tais produtos sdo formados a partir de uma suspensédo de um agente
espessante, que apos aplicagdo no produto forma uma pelicula ao seu redor, agindo
como barreira para trocas gasosas e perda de vapor d’agua, modificando a atmosfera
e retardando o amadurecimento do fruto (PEREIRA et al., 2006). De acordo com Pego
et al. (2015) o emprego de revestimentos comestiveis surge como uma alternativa
eficaz na reducédo do metabolismo dos frutos estendendo sua vida-de-prateleira, além
de conferir brilho e manter seus atributos.

Segundo Henrique et al. (2008) os biofiimes sdo geralmente produzidos
com substancias organicas, como polissacarideos, proteinas, lipidios e derivados. A
obtencdo dos mesmos, assim como a de coberturas biodegradaveis, est4 baseada na
disperséo ou solubilizacdo dos biopolimeros em um solvente.

Convém ressaltar que esses revestimentos ndo tém como objetivo
substituir 0 uso dos materiais convencionais de embalagens ou mesmo eliminar
definitivamente o emprego do frio, mas sim o de apresentar uma atuagéo funcional e
coadjuvante, contribuindo para a preservacdo da textura e do valor nutricional,
reduzindo as trocas gasosas superficiais e a perda excessiva de agua (ASSIS e
BRITTO, 2014).

2.5.1 Revestimento Comestivel & Base de Fécula de Mandioca

Um produto que tem ganhado notoriedade por parte dos estudos referentes
ao prolongamento da vida util dos frutos é a fécula de mandioca, um biopolimero
oriundo de polissacarideos. A fécula de mandioca € um produto amilaceo extraido
das partes subterraneas comestiveis do vegetal, caracterizado por conter altos teores

de amilopectina.
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Amido de mandioca € um polissacarideo natural, constituido de cadeias
lineares (amilose) e cadeias ramificadas (CAMARGO et al., 1984) e pode ser utilizado
como matéria-prima para a obtencdo de filmes biodegradaveis, sendo que para a
formacao destes é necessaria a elaboracéo de suspensdes flmogénicas (HENRIQUE
et al., 2008). De acordo com Mali et al. (2010):

O amido é formado por dois tipos de polimeros de glicose, a amilose e a
amilopectina, com estruturas e funcionalidade diferentes. Sua aplicacdo na
producéo de filmes se baseia nas propriedades quimicas, fisicas e funcionais

da amilose para formar géis e na sua capacidade para formar filmes.

As coberturas a base de amido s&o isotropicas, inodoras, insipidas,
incolores, atoxicas, biodegradaveis, nutritivas, seguras, econémicas e possuem baixa
permeabilidade ao oxigénio (CHIUMARELLI et al., 2006).

Entre os produtos e subprodutos da mandioca, 0 mais versatil e valorizado € a
fécula, denominacdo que a Legislacdo Brasileira de 2005 da a fragdo amilacea
originaria de raizes e tubérculos (SILVA et al., 2012). Este item vem substituindo
fortemente 0 uso de ceras comerciais, as quais sdo eficientes na manutencédo da
longevidade, porém, na sua grande maioria, contém uma parcela significativa de
substancias quimicas prejudiciais a saude.

Dentro desse contexto, a fécula de mandioca é um dos agentes mais
pesquisados para formacéo de biofilmes comestiveis devido a suas caracteristicas:
boa transparéncia e boa resisténcia as trocas gasosas (LUVIELMO e LAMAS, 2012).
E obtida a partir das raizes da mandioca, apds descascamento, trituracao,
desintegracdo, purificacdo, peneiramento, centrifugacdo, concentracdo e secagem
(CAMARGO et al., 1984). E o produto mais nobre extraido das raizes da mandioca e
sua utilizacdo se da em mais de mil segmentos, principalmente nas industrias
alimenticias, de plasticos e na siderurgia (BROEK e FELIPE, 2005).

A obtencéo da pelicula de fécula de mandioca baseia-se no principio da
geleificacdo da fécula, que ocorre acima de 70° C, com excesso de agua. A fécula
geleificada que se obtém, quando resfriada, forma peliculas devido as suas
propriedades de retrogradacéo (VICENTINI et al., 1999).

Recobrimentos de amido caracterizam-se como materiais hidrofilicos, os
guais normalmente apresentam boa solubilidade em meio aguoso, favorecendo uma

melhor disperséo do soluto e uma formacéo mais homogénea do filme. Dependendo
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da estrutura quimica, podem formar géis ou até mesmo requerer alteracdes quimicas
para uma completa solubilizacdo (ASSIS e BRITTO, 2014).

Diante disso, a fécula de mandioca tem se apresentado uma alternativa
acessivel e potencial a elaboracdo de peliculas a serem usadas na conservacgéo de
frutas e hortalicas. Uma vez que, apresentam bom aspecto, ndo sdo pegajosas, sdo
brilhantes e transparentes melhorando o aspecto visual dos frutos e, ndo sendo
toxicas, podem ser ingeridas juntamente com o produto protegido, além de
apresentarem-se como um produto comercial de baixo custo (VICENTINI et al., 1999).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar a conservagcdo e a qualidade pdés-colheita de mamao Formosa
Tainung 1 em temperatura ambiente, revestidos com pelicula comestivel a base de

fécula de mandioca em diferentes concentracdes.

3.2 Objetivos especificos

e Realizar analises fisico-quimicas nos frutos;

e Avaliar qual a melhor concentragdo adotada, em termos de aumento da
vida-de-prateleira do fruto;

e Avaliar a conservacao pos-colheita do maméao em temperatura ambiente.
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4 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consistiu de uma pesquisa experimental realizada no
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos do IF Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina Zona Rural (CPZR), compreendendo o periodo de 07 a 19 de
dezembro de 2017.

Os frutos foram obtidos em pomar comercial localizado no Projeto Irrigado
Senador Nilo Coelho, Nucleo 1, Zona Rural de Petrolina-PE.

Os frutos foram selecionados conforme a uniformidade de tamanho e cor,
os quais foram colhidos com os primeiros sinais de amarelecimento da casca, estadio
1 de maturacdo que corresponde a coloracdo de até 15% da casca amarela (Figura
1).

Figura 1 - Frutos de mamé&o Formosa Tainung 1 no estadio de maturagédo 1 (até 15% da casca
amarela) no dia da colheita.

o \ S
Fonte: A autora, Petrolina-PE, 2018.

ApoOs a selecdo, os frutos foram colocados em caixas plasticas forradas
com plastico bolha e transportados para a recepcao do Setor de Agroindustria do IF
Sertdo Pernambucano CPZR, onde passaram por processo de lavagem em solucéo
com detergente neutro 0,5 mL/L e submetidos & imersdo em solucdo de cloro a 100

pL/L durante trés minutos, sequencialmente foram secados ao ar.
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Depois de secos, os frutos foram levados ao Laboratério de Analises
Fisico-Quimicas do Setor de Controle de Qualidade de Alimentos, onde foram
separados em grupos e submetidos aos tratamentos de imersdo por 1 minuto em
suspensdes de fécula de mandioca nas concentracdes 0; 2; 4 e 6%.

Apos a aplicacéo dos tratamentos, 0 excesso da suspensao foi drenado em
superficie telada (Figura 2), onde os frutos permaneceram dispostos por 12 dias a
temperatura ambiente 28,1 + 1,75° C e 32,25 = 10,48 % UR monitorada por
termohigrometro digital 7663 Icoterm. No decorrer do periodo de armazenamento, a
cada dois dias os frutos foram avaliados quanto a perda de massa fresca (PMF), indice

de cor da casca (ICC), sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT.

Figura 2 - Frutos dispostos em superficie telada no dia 0 de armazenamento.

Fonte: A autora, Petrolina-PE, 2018.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), em esquema fatorial 4 x 7, sendo 4 concentracdes de fécula de mandioca (O,
2,4 e 6%) e 7 dias de avaliacao (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias de armazenamento), com
trés repeticdes e um fruto por parcela. Os dados foram analisados por meio de ANOVA
e Regresséo Linear utilizando o programa estatistico SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2015).
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4.1 PREPARO DAS SOLUCOES DE FECULA DE MANDIOCA

A fécula de mandioca foi adquirida em supermercado local da cidade de
Petrolina-PE e utilizou-se a marca ‘AMAFIL’. As suspensdes de fécula de mandioca
foram preparadas nas concentracdes 2, 4 e 6% adicionando-se 200, 400 e 600 g de
fécula de mandioca, respectivamente, em 10 L de agua sob continua agitacéo,
aquecendo-se a solucdo até a temperatura de 70°C, sequencialmente a solugéo foi

resfriada em temperatura ambiente para aplicacao nos frutos.

4.2 ANALISES

4.2.1 Perda de Massa Fresca

A perda de massa fresca (%) foi determinada pela pesagem dos frutos em
balanca eletrénica semi-analitica com precisdo de 0,1 g, no dia de aplicacdo do
tratamento (PI) e no dia da avaliacdo (PF). Os resultados foram expressos em
porcentagem, obtidos pela seguinte férmula:

Equacao 1
PI — PF

x 100
PF

PMF (%) =

4.2.2 indice de Cor da Casca

O indice de cor da casca foi analisado por avaliagdo visual, conforme o
estabelecido na classificag&o brasileira de mamao (FRUTISERIES, 2000) utilizando a
escala de notas de 0 a 5, segundo a qual os estadio O corresponde a frutos com
coloragdo 100% verde; o 1, frutos com até 15% da superficie amarela; o 2, frutos com
até 25% da superficie amarela; o 3, frutos com até 50% da superficie amarela; o 4,
frutos com 50 a 75% da superficie amarela; e 0 5, frutos com 76 a 100% da superficie
amarela (Figura 3) .
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Figura 3 - Escala de maturacéo baseada nas alteracdes da coloracdo da casca.

0 1 2 3 4 5

Fonte: FRUTISERIES, (2000).

4.2.3 Solidos Solaveis

Para a determinacéo do teor de sdlidos soluveis foi retirada uma porgéo de
polpa da regido mediana do fruto, a qual foi triturada e homogeneizada em centrifuga
doméstica, em seguida coada para obtencdo do suco. Duas gotas do suco foram
dispostas no leitor de um refratdmetro portatil, modelo RT-30ATC, com escala de
leitura de 0 a 32° Brix. Para obter o teor de soélidos soluveis foi utilizado a média de

trés leituras.

4.2 .4 Acidez Titulavel

Para a determinacdo da acidez titulavel foi retirada uma por¢édo de polpa
da regido mediana do fruto, a qual foi triturada e homogeneizada em centrifuga
doméstica, em seguida coada para obtencéo do suco. A acidez titulavel foi avaliada
pelo método titulométrico, onde foram pesados aproximadamente 5 g de polpa
homogeneizada em Erlenmeyer de 125 mL com 50 mL de agua destilada. Adicionou-
se 3 gotas de fenolftaleina e titulou-se com solugéo de hidréxido de sédio (NaOH)
0,1N, até coloracéo rosea.

Os resultados foram expressos em g de acido citrico.100g? de polpa

utilizando a equacéao:
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Equacao 2

AT (% V NaOH (L) x N NaOH X F x PE 100
= X
(%) Massa da amostra (g)

Onde:

V NaoH = Volume de NaOH gasto
Nnaon = Normalidade do NaOH utilizado
F = Fator de correcdo da solugdo NaOH

PE = peso equivalente do acido organico (mamao = acido citrico)

4.2.5 Relacéo SS/AT

A relacdo SS/AT foi obtida através do quociente entre as variaveis sélidos

solUveis e acidez titulavel.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve influéncia significativa da interacdo entre os fatores estudados
concentracdo de fécula de mandioca (C) x dias de armazenamento (T) sobre as
variaveis indice de cor da casca e sdlidos sollveis, ja as variaveis perda de massa
fresca, acidez titulavel e relacdo SS/AT nao apresentaram influéncia significativa entre
os fatores estudados (Tabela 1). As concentracbes de fécula de mandioca nao
mostraram efeito significativo para os soélidos solUveis e relacdo SS/AT, ja para as

demais varidveis houve diferenca estatistica.

Tabela 1 - Significancia das variaveis analisadas em fung¢do dos fatores estudados. Petrolina-PE

(2018).
FV ICC PMF SS AT SS/AT
Concentracédo (C) ** ** NS ** NS
Tempo (T) *k *% * *k *k
CxT ** NS * NS NS
CV (%) 21,60 22,85 10,07 22,71 23, 26%

FV = fator de varia¢éo; ICC = indice de cor da casca; PMF = perda de massa fresca; SS = sélidos
solaveis; AT = acidez titulavel; SS/AT = relacao sélidos sollveis/ acidez titulavel; CV = Coeficiente de
Variagdo; ** significativo a 0,01 de probabilidade; * significativo a 0,05 de probabilidade

Fonte: A autora.

5.1 INDICE DE COR DA CASCA

Houve efeito crescente do fator dias de armazenamento para a variavel
indice de cor da casca, ou seja, ocorreu avanco da coloracéo, passando de verde para
amarela a medida que o tempo de armazenamento aumenta. Observou-se que a
concentracéo 4% de fécula minimizou o progresso da coloracdo amarela (Figura 4),
atingindo o valor maximo de coloracdo da casca de 1,42 (até 25% da superficie
amarela). Este mesmo comportamento foi observado por Hojo et al. (2007) testando
biofilmes comestiveis a base de fécula de mandioca com concentracdes de 4 e 4,5%.

em pimentdes.
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Figura 4 - indice de cor da casca de mamdes Formosa Tainung 1 em funcéo dos dias de avaliagéo
nas respectivas concentracdes de fécula de mandioca armazenados em temperatura ambiente.

Conc0 ¥=0,95238+0,1011*x+0,01488*x2 R? = 90,63%

--------- Conc2 ¥=0,80158+0,19047*x+0,01388*x2 R? = 90,91%
Conc4 ¥=0,78571+0,10714*x R? = 75,00%

— — —Conc6 Y=0,91269+0,04166*x+0,01884*x2 R2 = 98,59%--""'

indice de cor da casca
w

0 2 4 6 8 10 12
Tempo de armazenamento (dia)

Fonte: A autora, Petrolina — PE, 2018.

No entanto, apesar de conter o avanco da coloracdo, a concentracao
mencionada ndo apresentou um bom aspecto visual, havendo inclusive descamacéao

da pelicula (Figura 5).

Figura 5 - indice de cor da casca de mamdes Formosa Tainung 1 na concentracio 4% de fécula de
mandioca no 10° dia de armazenamento em temperatura ambiente.

Fonte: A autora, Petrolina — PE, 2018.
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Resultados semelhantes foram encontrados por Nunes et al. (2017) onde
os biofilmes de fécula de mandioca com concentracdo a 4%, se mostraram muito
espessos e nao forneceram uma boa adesdo ao mamao Formosa Tainung 1.

Paralelo a isso, a concentracéo 2% foi a que menos reteve a cor da casca,
apresentando a maior mudanca da coloracdo verde para amarela, ndo diferindo
estatisticamente do tratamento controle, 0% de fécula de mandioca, como pode ser
visto na Figura 6. Esse aumento acelerado na coloragéo tornou-se mais perceptivel a
partir do 6° dia de avaliagdo (Figura 4). Scanavaca Jr. et al. (2007) encontraram
resultados semelhantes em mangas Surpresa has concentracdes 2% e 3% de fécula
de mandioca.

Com relacédo aos dias de armazenamento, notou-se que a mudanca da
coloracdo da casca foi aumentando com o passar dos dias (Figura 6). Além disto, na
Figura 6 observamos que para os dias 0, 2, 4, 8 e 10 de armazenamento a coloracéo
da casca ndo mostrou diferenca estatistica em funcdo das concentracfes de fécula
de mandioca. No entanto, no 6° dia de armazenamento observou-se um aumento do
indice de cor a partir da concentracdo de 2% de fécula de mandioca e no 12° dia houve
reducdo da cor da casca com o aumento da concentracdo de fécula de mandioca
(Figura 6).

Figura 6 - indice de cor da casca de mamdes Formosa Tainung 1 em funcéo das concentragées de
fécula de mandioca nos respectivos dias de armazenamento em temperatura ambiente.
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Segundo Martins e Costa (2003) a mudanca da cor da casca do mamao de
verde para amarela ou amarelo alaranjada, dependendo do cultivar, se deve a
degradacéao da clorofila da casca e ao aumento da producéo de carotenoides. Ainda
segundo este mesmo autor, o indice de coloracéo da casca é o parametro que melhor
expressa o ponto ideal de colheita. Dessa forma, € possivel afirmar que alteragcfes
indesejaveis na cor da casca acarretam na depreciacdo da qualidade do fruto,
resultando na sua nédo aceitacdo no mercado.

De acordo com Henrique et al. (2008) se o revestimento for muito espesso
ou possuir baixa permeabilidade ao oxigénio e ao diéxido de carbono, a fruta pode
respirar anaerobicamente, sofrendo desordens fisiolégicas. Fato este, que
possivelmente ocorreu com as concentracdes 4 e 6%, supondo-se que estas doses
podem ter sido excessivas, podendo ter provocado a ocorréncia de processo
fermentativo por bactérias e leveduras, onde ambas apresentaram descamacéo da
pelicula e odor desagradavel, havendo inclusive um amarelecimento anormal da

casca ha concentracao 6% (Figura 7).

Figura 7 — Avanco da coloracéo da casca de mamodes Formosa Tainung 1 nas concentragfes 0O, 2, 4
e 6% de fécula de mandioca no 12° dia de armazenamento em temperatura ambiente.

Fonte: A autora, Petrolina — PE, 2018.
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5.2 PERDA DE MASSA FRESCA

Houve efeito linear crescente do fator dias de armazenamento para a
variavel perda de massa fresca, ou seja, ocorreu um acréscimo na perda de massa
fresca a medida que o tempo de armazenamento aumenta, sendo maior para os frutos
tratados com 4 e 6% de fécula de mandioca que atingiram uma perda superior a 10%
tendo o aspecto visual comprometido e depreciado (Figura 8). Para essa variavel
houve efeito inversamente proporcional, pois quanto maior a concentracao de fécula
utilizada, menor a eficiéncia da referida pelicula na conservacéo dos frutos. Dessa
forma, espessura grossa da pelicula das concentracbes 4 e 6% causaram efeito
contrario ao esperado, provocando uma impermeabilidade acima do estimado e
promovendo consequentemente maior perda de umidade (Figura 8).

Isto pode ser explicado pelo fato de a perda de massa fresca estar
diretamente relacionada a perda de agua, causa principal da deterioracao, resultando
nao somente em perdas quantitativas, além de comprometer a aparéncia externa do
produto e o valor nutricional (KADER, 1992; CASTRICINI, 2009).

Resposta semelhante foi observada por Silva et al. (2011) trabalhando com
tangerinas revestidas com fécula de mandioca e os frutos tratados com 4% de fécula
tiveram perda de massa fresca semelhante aos frutos que nédo receberam nenhum
tipo de tratamento.

Por outro lado, os frutos tratados com fécula de mandioca a 2%
apresentaram a menor perda de massa fresca, evidenciado que esta concentracao
promoveu uma importante barreira contra perda de agua (Figura 8). O que pode ser
explicado por apresentar uma espessura mais fina, mostrando-se mais adequada para
esta finalidade, como afirma (HENRIQUE et al., 2008):

A espessura € um parametro que influencia as propriedades dos filmes e
guando controlada permite a uniformidade do material e a validade das
comparacdes entre suas propriedades.
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Figura 8 - Perda de massa fresca (%) de mamdes Formosa Tainung 1 em funcédo dos dias de
avaliagdo nas respectivas concentragdes de fécula de mandioca armazenados em temperatura

ambiente.
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Fonte: A autora, Petrolina — PE, 2018.

Na concentracdo supracitada as perdas ficaram abaixo de 10% o que de
acordo com Chitarra e Chitarra (2005) € aceitavel para frutos e hortalicas, pois ndo
compromete a aparéncia do produto. Nunes et al. (2016) verificaram resultados

semelhantes em mamoes Formosa revestidos com fécula de mandioca a 2%.

Figura 9- Perda de massa fresca (%) de mamdes Formosa Tainung em funcdo das concentracdes de
fécula de mandioca nos respectivos dias de armazenamento em temperatura ambiente.
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Na Figura 9 observa-se que a perda de massa fresca foi crescente com os
dias de avaliacdo, no entanto as concentracbes de fécula de mandioca ndo se
mostraram estatisticamente diferente.

Entretanto, a partir do 8° dia de avaliagdo houve um aumento da PMF das
4 e 6% concentracfes de fécula de mandioca, observando-se inclusive descamacéao

da pelicula para ambas as concentracdes.

5.3 SOLIDOS SOLUVEIS

Houve diferenca estatistica em funcéo dos dias de armazenamento (Tabela
1) para o teor de sdlidos soluveis, apresentando elevagéo no teor de solidos sollveis
em funcéo dos dias de avaliacéo (Figura 10).

Figura 10 - Teor de Sdlidos Soldveis de mamdes Formosa Tainung 1 em funcgéo dos dias de
avaliacdo armazenados em temperatura ambiente.
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Fonte: A autora, Petrolina — PE, 2018.

Esse diminuto aumento no teor de SS pode ser explicado pelo fato do
mamao ser um fruto climatérico que ndo acumula amido, mantendo baixos teores ao
longo do seu desenvolvimento, pois de acordo com Balbino (1997), o maméao
apresenta a caracteristica de acumular baixos teores de amido (menos do que 1%)

durante o seu amadurecimento. Diferindo de outros frutos climatéricos, que ainda
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jovens apresentam alto teor de amido (TERRA et al., 1983). A polpa do maméo é
constituida na sua grande maioria por frutose, glicose e sacarose, apresentando uma
infima quantidade de amido na sua constituicdo. Este acUcar por sua vez, exerce um
papel importante no padréo de qualidade dos frutos (MARTINS e COSTA, 2003).
Para o fator concentracdo, ndo houve efeito significativo sobre os sélidos
soluveis (Tabela 1). Mangas Tommy Atkins cobertas por recobrimentos bio-organicos
avaliadas por Lima et al. (2012) apresentaram uma conduta similar, de modo que o
contetdo de SS nao foi influenciado pelos recobrimentos utilizados. Do mesmo modo,
berinjelas com revestimento de fécula de mandioca a 3% avaliadas por Souza et al.
(2009), ndo apresentaram efeito significativo quanto ao revestimento e ao tempo de
armazenamento, onde sua influéncia para o contetdo de sélidos soluveis foi alterada

minimamente durante o periodo de armazenamento.

Figura 11 - Teor de Sélidos Soluveis de mamdes Formosa Tainung 1 em funcdo das concentracdes

de fécula de mandioca nos respectivos dias de armazenamento em temperatura ambiente.
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Na Figura 11 é possivel visualizar que apenas no 6° dia de avaliacdo houve
diferenca estatistica em relagdo as concentragcbes de fécula de mandioca,
apresentando reducédo no teor de solidos solUveis a partir da concentracédo 4%,

tornando o conteudo inferior, inclusive, ao dia O.
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5.4 ACIDEZ TITULAVEL

O tempo de armazenamento influenciou significativamente na variavel
acidez titulavel (Tabela 1). Com isto, os frutos recobertos com 0 e 2% de fécula de
mandioca aumentaram o teor de acidez titulavel em funcdo dos dias de
armazenamento, enquanto que para os recobertos com 4 e 6% o teor de AT manteve-
se constante (Figura 12). Comportamento semelhante foi obtido por Yamanishi et al.
(2005) que observaram um aumento no teor de acido com o amadurecimento de frutos
de mamé&o Formosa Tainung 1.

Em relacdo as concentracfes de fécula de mandioca observa-se que houve
diferenca apenas para o dia 12, para o qual ocorreu reducao da acidez titulavel em
funcdo do aumento da concentracdo (Figura 13). Oliveira (2014) verificou
comportamento semelhante ao desenvolver filmes a base de fécula de mandioca
aplicados em mamdes. A queda na acidez pode ter sido em razdo do consumo de
acidos na respiragao celular, pois eles também sdo substratos respiratorios (KLUGE
et al., 2002)

Figura 12 - Acidez titulavel (% de &cido citrico) de mamdes Formosa Tainung 1 em fun¢&o dos dias
de avaliacdo nas respectivas concentragfes de fécula de mandioca armazenados em temperatura
ambiente.
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Os frutos tratados com 2% de fécula de mandioca apresentaram respostas
semelhante ao que ndo receberam o tratamento e muitas vezes ndo diferiram
estatisticamente. Evidenciando que esta concentracdo permitiu a evolugdo do
amadurecimento do fruto tanto internamente quanto externamente. No entanto, os
frutos tratados apresentaram polpa mais firme e amadurecimento interno mais lento

gue os nao tratados.

Figura 13 - Acidez titulavel (% de acido citrico) de mamd&es Formosa em funcao das concentragdes
de fécula de mandioca nos respetivos dias de armazenamento temperatura ambiente.
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5.5 RELACAO SS/AT

Dentre as caracteristicas gustativas mais importantes que interferem no
sabor e aceitacdo dos mamades, tem-se: o teor de sélidos solUveis e a acidez titulavel
(OLIVEIRA Jr. et al., 2006). Ambos sao parametros que também podem indicar o
ponto de colheita do fruto, pois existe uma relagédo entre eles e o estadio de maturagéo
(FAGUNDES e YAMANISHI, 2002). De acordo com Chitarra e Chitarra (2005):

Arelagdo SS/AT € uma das formas mais utilizadas para a avaliagéo do sabor,
sendo mais representativa que a medicao isolada de aglcares ou da acidez.
Essa relagdo da uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes,

devendo-se especificar o teor minimo de sdélidos e 0 maximo de acidez, para
se ter uma ideia mais real do sabor.
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Os resultados referentes a relacdo SS/AT apresentaram comportamento
com efeito linear decrescente do fator dias de armazenamento, ou seja, ocorreu
reducdo dos valores a medida que o tempo de armazenamento aumenta (Figura 14).
Resultados similares foram obtidos por Oliveira (2014), ao desenvolver filmes a base
de fécula de mandioca aplicados em mamaes.

Figura 14 — Relacdo SS/AT de mamd&es Formosa Tainung 1 em funcédo dos dias de avaliacédo
armazenados em temperatura ambiente.
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Nao houve efeito das concentracdes de fécula de mandioca para a variavel
SS/AT (Tabela 1) até o 10° dia de armazenamento. No entanto, verificou-se elevacao
da relacdo SS/AT em funcdo do aumento das concentracdes apenas no 12° dia de
armazenamento (Figura 15).

Pinto et al. (2006) observou resultados semelhantes ao avaliar a influéncia da
atmosfera modificada por filmes plasticos sobre a qualidade de mamdes armazenados
sob refrigeracédo, de modo que no 12° dia de armazenamento houve um incremento
na relacdo SS/AT. Segundo estes autores o aumento desta razao ocorre devido ao

consumo dos acidos para sustentar o processo de amadurecimento
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Figura 15 — Relacao SS/AT de mamdes Formosa Tainung 1 em funcao das concentracdes de fécula
de mandioca nos respectivos dias de armazenamento em temperatura ambiente.
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6 CONCLUSOES

As concentracdes 4 e 6% de fécula de mandioca ndo sao recomendaveis
para mamao Formosa Tainung 1 armazenados em temperatura ambiente, uma vez
ndo prolongaram a vida util dos frutos.

A concentracéo de 2% de fécula de mandioca foi a mais efetiva no que diz
respeito a manutencdo do padrdo de qualidade de frutos armazenados em
temperatura ambiente, pois ndo causou qualquer dano e prolongou a vida util dos

frutos em comparacao aos nao revestidos.
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