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INTRODUCAO

O mamao é um fruto climatérico bastante perecivel em pdés-colheita. Seu amadurecimento é
desencadeado pela producéo de etileno, aumento da taxa respiratoria e ocorre rapidamente apds a colheita do
fruto fisiologicamente maduro.

Visando o mercado interno e a exportacdo de frutas, a reducdo da perecibilidade é fundamental para o
aumento da vida Util ap6s a colheita. No Brasil, quase a totalidade da comercializacdo do mamao no varejo é
realizado sem refrigeracdo, dada a essa condi¢do, o aumento do periodo de conservacdo do maméo em
temperatura ambiente é essencial para o seu transporte e comercializacdo (PAULL, 1993).

Uma técnica utilizada para aumento da vida Gtil pds-colheita de frutos é a atmosfera modificada, que
consiste na diminuicdo da concentracdo de oxigénio (O2) e aumento da concentragdo de gas carbonico (CO>)
ao redor dos frutos. Com o uso da atmosfera modificada, sdo reduzidas as trocas gasosas, consegquentemente
reduz-se a respiragdo e metabolismo do fruto (CERQUEIRA et al., 2011).

A aplicagdo de revestimentos comestiveis € uma forma de modificar a atmosfera circundante dos
frutos, com o objetivo de permitir a conservagdo dos frutos por mais tempo. Estes revestimentos possuem
caracteristicas que promovem barreiras as trocas respiratorias dos frutos, reduzem a permeabilidade a gases, e
a vapor de 4gua. Como principais vantagens na utilizagdo dos biofilmes, além do aumento da vida atil dos
frutos, eles promovem a manutencédo da qualidade nutricional e sdo biodegradaveis (NUNES, 2017).

O trabalho teve como objetivo avaliar o amido de mandioca para revestimento do mamao CNPMF-
L78 em comparagdo com o da cultivar THB, no intuito de prolongar a conservacdo das qualidades fisico-

quimicas dos frutos.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de maméo do genotipo CNPMF-L78 e da cultivar THB foram colhidos na area experimental
da Embrapa Mandioca e Fruticultura e transportados para o Laboratério de P6s-colheita da referida instituicao,
situada no municipio de Cruz das Almas, BA. Os frutos foram colhidos no estadio 1 (até 15% casca amarela)
(PBMH-CEAGESP, 2017) e transportados imediatamente para o laboratério, onde foram lavados, sanitizados
com solugéo de hipoclorito de sédio (100 mg L* de cloro ativo) e selecionados quanto a auséncia de podriddes
e danos mecéanicos.

Foram estudadas emuls6es com concentraces de 0, 1, 2, 3, 4 e 5 % de fécula modificada de mandioca
(hidrofébica). As emulsdes do revestimento a base de fécula de mandioca hidrofébica foram obtidas por meio
de aquecimento (em banho-maria a 80 °C) sob agitacdo da suspensdo da fécula em agua destilada, até sua
geleificacdo (aproximadamente 20 minutos). As emulsbes foram resfriadas até atingirem a temperatura
ambiente antes da imersdo dos frutos. Os frutos foram imersos nessas suspenses durante um minuto e
colocados para secar sobre 0 papel manteiga, para drenar o excesso do revestimento. Apos a secagem os frutos
foram armazenados em temperatura ambiente (25 °C).

As avalicoes foram realizadas logo apds a colheita (caracterizacdo do lote) e quando os frutos atingiram
0 estadio 5 de amadurecimento (casca completamente amarela) (PBMH-CEAGESP, 2017).

Os parametros avaliados foram: solidos solGveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT, pH, teor
de acido ascérbico e dias para atingir o estadio 5.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos com revestimento a base de fécula de mandioca nas concentracdes 3%, 4% e 5%
prejudicaram o amadurecimento normal dos frutos dos dois gendtipos, mantiveram a casca dos mamdes verdes
até seu apodrecimento e causaram a sua fermentacdo, o que impossibilitou sua analise. Por esse motivo foram
discutidos apenas os tratamentos com 0, 1 e 2% de fécula de mandioca (Tabela 1).

Nas avaliagdes quanto & perda de massa, no tratamento controle (0% de amido de mandioca), 0s
resultados observados para os frutos da linhagem L78 diferiu estatisticamente dos frutos da variedade THB.
Ao comparar as emulsfes no desdobramento dentro de cada variedade, a linhagem L78 teve menor perda de
massa nos tratamentos 1% e 2%, diferindo estatisticamente do tratamento controle que apresentou maior perda
de massa. Na variedade THB, foi observada uma maior perda de massa quando os frutos foram submetidos a
emulsdo em 2% de amido, diferindo dos resultados obtidos no controle e no tratamento com 1% de amido
(Tabela 1). Gonzalez-Aguilar et al. (2009) observou 0 mesmo comportamento em frutos de mamao ‘Golden’

minimamente processados.
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Tabela 1. Avaliacdo de frutos de mamdo dos genétipos CNPMF-L78 e ‘Golden THB’, no estadio 5 de
maturacgdo, tratados com diferentes concentragdes de revestimento a base de fécula de mandioca modificada e

armazenados em temperatura ambiente

Perda de Acido
Tratamento Massa (%) ascorbico

L78 THB L78 THB L78 THB L78 THB L78 THB L78 THB
7,57 5,73 6153 47,04 0,100 0,055 1276 11.80 12822 216.70 5.57 6.08

AT (%) SS (°brix) Relagdo SS/AT pH

0%

Bb Aa Ba Aa Ba Aa Aa Aa Aa Ba Aa Ba
1% 6,06 5,34 55,91 4544 0,084 0,054 12.98 11.12 155.17 207.17 5.64 6.00
Aa Aa Ba Aa Ba Aa Ba Aa Aa Ba Aa Ba
204 5,79 7,01 49,70 4346 0,093 0,045 1330 10.82 14451 24279 5.66 6.12
Aa Ab Aa Aa Ba Aa Ba Aa Aa Ba Aa Ba

1As médias seguidas pela mesma letra, maitscula nas linhas e minGscula nas colunas, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade,
pelo teste Tukey.

Quanto a variavel firmeza, foi observada diferenca significativa entre os genotipos para o tratamento
controle em que o L78 teve média de 0,07N e o THB média de 0,44N.

Na variavel acidez titulavel, foram observadas diferencas entre as variedades em todos os tratamentos,
com maiores médias no tratamento controle nas duas variedades, e com menores medias de 0,84% no L78 e
045% no THB, com os tratamentos 1% e 2% de amido de mandioca, respectivamente (Tabela 1).

Os solidos sollveis tiveram diferencgas significativas entre as variedades quando tratados com as
concentracdes de 1% e 2% de amido, sendo 0 gendtipo L78 com maiores médias em ambos os tratamentos, no
tratamento controle as variedades ndo tiveram diferencas significativas (Tabela 1).

A relacdo SS/AT apresentou diferenca entre as variedades em todos os tratamentos, sendo que o
genotipo L78 teve as menores médias em todos os tratamentos, com relagdo ao ‘THB’ (Tabela 1). Oliveira Jr.
et al. (2006) encontrou valores proximos aos encontrados no L78, da relagdo SS/AT, em mamdes ‘Golden’
sobre revestimento em filme de polietileno de baixa densidade e sem absorvedor de etileno.

Estatisticamente o L78 possui menores valores de pH em relagdo ao THB, sendo que ndo foram
influenciados isoladamente pelas diferentes concentragdes do amido de mandioca. A degradacéo inicial e a
posterior sintese de acidos orgénicos com diferentes potenciais de dissociagao idnica refletem nas variaces
de pH, sendo que o0 menor valor de pH estara associado a um nivel mais avancado de maturacdo (PIMENTEL
etal., 2011).

CONCLUSAO

O amido de mandioca nas concentracGes a partir de 3% prejudica o amadurecimento normal dos frutos,
tanto da linhagem CNPMF-L78, quando da cultivar Golden THB, colhidos no estadio 1.
Estudos futuros com concentracfes entre 2 e 3% sdo indicados para definicdo da concentracdo que

promova aumento da vida Util pds-colheita, sem prejudicar a qualidade fisico-quimica dos frutos.
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