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RESUMO

O mamao (Carica papaya L) & fruto originario da América
Central, gue além do valor nutricional apresenta excelente valor
digestivo.

Apds a colheita, processaram-se transformagdes considerd
veis durante o perlodo de maturagao, e que tiveram decisiva influ-
éncia na conservagao e qualidade do fruto.

Nesta pesquisa, onde se empregou mamao cv. Solo, acondi-
cionado @ temperatura ambiente e controlada, estudou-se algumas
transformagoes fisioldgicas e bioguimicas, como respiragao, varia-
cao de cor e aroma, acidez, -sdlidos solliveis e conteldo de agtca-
res, além de modificagdes fisicas, como perda de peso, peso especi
fico e deformagao. Atraves de andlise sensorial, procurou-se ava
liar o fruto quanto as caracteristicas de sabor e textura.

Concluiu-se que as alteragoes observadas, durante o pe-
riodo de maturacgao, foram altamente influenciadas pela temperatura.
Os frutos conservados em températura controlada (lOOC), tiveram um
periodo de maturagao mais prolongado, enquanto para os conserva
dos, em condigSes ambientais, esse periodo nao ultrapassou cerca de
27 dias. Portanto, os dados obtidos nesta pesquisa, relacionados
com a fisiologia pds—-colheita de mamao cv. Solo, poderdao fornecer
subsidios técnicos para o armazenamento, transporte e comercializa

cao desse fruto.
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SUMMARY

Papaya (Carica papaya L.) is a fruit original from Cen-
tral America which exibts nutritional characteristics and excelent
digestible value.

During post-harvester maturation it is observed certain
transformations which influences its quality preservation.

In this research work it was used papaya (Solo variety)
at room %emperature and samples controlled at IOOC, observing bioche-
mical and physiological transformations. Such transformations
were respiration rate, color and flavor variation, acidity, soluble
solids and sugar content as well as physical changes like weight
loss, specif weight and deformaﬁion. Sensorial analysis revealed
that flavor and taste changes were noticeable. It was concluded
that the observed alterations during maturation process were highly
influenced by temperature. Fruits preserved at 10°C had longer
maturation period and those condicioned at room temperature had a
maturation period 1less than 27 days. Data obtained in this research

work will serve for transportation, handling and storage of papaya

(Solo wvar.).



INTRODUCAO

¢

O Brasil pelo seu vasto territdorio apresénta diversas
condicoes de clima e solo que possibilitam o desenvolvimento das
mais variadas espécies vegetais, de interesse econdmico, especial-
mente as fruticolas normalmente consumidas pelo homem.

O desenvolvimento da fruticultura além de suprir o merca
do interno podera garantir excelente fonte de divisas atraves das
expo;tagées, que de modo geral ainda se apresentam insipientes, fa
ce a enorme potencialidade que representa essa atividade agricola.

A moderna tecnologia agricola tem contribuido ponderavel
mente para a melhoria da produgao e qualidade desses produtos. No
entanto, para as condigoes brasileiras nem sempre esses recursos
tecnoldogicos tém sido aplicados de maneira certa e correta para a
conservagao e manutengao da qualidade do produto pds-colheita.

Infelizmente a caréncia de conhecimentos sobre o compor -
tamento pos-colheita poe em ;isco, desde ha muito, grandes volumes
de frutas devido a faciiidade com que se deterioram e reduzem seu
valor nutritivo, quando mantidas em condicoes inadequadas de con-
servagao.

Em nossa literatura encontram-se poucas pesquisas - rela
cionadas com os estudos de fisiologia pds-colheita para frutas e
outros vegetais pereciveis, havendo falta de informagoes sobre é
comportamento, durante a maturagao de cultivares desses prbdutoé.
As recomendagoes encbntradas em bibliografia estrangeira nao satis

fazem totalmente as necessidades nacionais para a conservagao e ar



mazenamento dessas matérias-primas.

O presente trabalho tem por finalidade o estudo de algu-
mas transformagoes fisioldgicas e bioguimicas durante a maturacao
pos-colheita de mamdo cv. Solo, em duas condigoes de  temperatura

(ambiente e lOOC), de modo a permitir maior periodo de aproveita -

mento comercial desse produto.



2. REVISﬁO BIBLIOGRAFICA

2.1. Aspectos da planta e da cultura

O mamoeiro pertence a divisao Embryophyta  Siphonogama,
sub-divisao Angiospermae, classe Dicotyledoneae, subclasse Archi-
éhlamydeae, ordem Violales, subordem Caricineae, familia Carica-
ceae e género Carica, segundo a classificagao de LAWRENCE (54).

, De acordo com WOLFE e LYNCH (83) e SIMEO (74) , o primei-
ro.registro da existéncia do mamoeiro teria sido feito pelo espa
nhol OVIEDO em 1526, como uma fruta comum da América Central. SI-
MAO (74) cita DE CANDOLLE, que reportou a existdncia de  mamoeiro
no Estado da Bahia em 1607. BADILLOk(Zl) discrimina 4 géneros da
familia Caricae, dos quais trés sao americanos, Carica, Jacaratia
e Jarillo e um africano denominado Cylicomorpha.

A planta & de haste Ginica e ereta, terminando por uma
coroa de folhas e podendo atingir até cerca de 10 metros de altura.
As folhas sao érandes,.de cor verde, limbo recortado e ligados ao
caule por peciolo longo e oco (28).

Os frutos sao de forma diversa, de acordo com o tipo de
flor, com variagoes desde arredondado, oblongo alongado, cilindri-
co e periforme. A cor da polpa varia do amarelo ao avermelhado (28).

Do género Carica, conhecg—se cerca de 22 espécies, sen-
do a espeécie pa?aya a mais importante e difundida dentre as de uti
lizagao comercial (57). Esta espécie apresenta-se como poligamaem
cultivo e didica em estado silvestre (21). O ciclo vegetativo do

mamoeiro & de cerca de 20 anos (74), porém a viabilidade comercial



limita-se a 3 anos, observando-se um decréscimo gradativo de pro-
dugao apds esse periodo (75).

Devido & origem tropical, 0 mamoeiro adapta-se ao clima
quente, com temperatura média anual ao redor de 25%% (28, 57, 74,
83). Segundo WOLFE e LYNCH (83), os aspectos sensoriais de sabor
e aroma estao correlacionados com a temperatura. A temperaturatam
bém exerce influéncia na proporgao do niimero de flores masculinas,
femininas e hermafroditas e, por conseguinte, na morfologia do fru
to (20, 57, 74, 75). A cultura nao tolera regioes mais frias, pois
& bastante sensivel as baixas temperaturas (24, 37, 57).

A planta desenvolve-se bem até cerca de 150 - 200 metros
acima do nivel do mar (57). A luminosidade influencia o vigbr, a
produtividade da planta e também o maior ou menor teor de agilicar
dos frutos (74). Durante o desenvolvimento e por ocasido da colhei
ta, os frutos necessitam de serem protégidos do sol muito intenso,
pois podem sofrer amolecimento e manchas que os depreciam comerci-
almente (57).

O mamoeiro necessita de umidade para adequado desenvolvi
mento e geralmente precipitacoes entre 1.800 - 2.000 mm anuais bem
distribuidas duiante as fases de crescimento, florescimento e matu
ragao (57).

De modo geral, o mamdeito pode desenvolver-se em  varios
tipos de solo, sempre 1évando—se em consideracao a boa drenagem do
terreno (57, 74, 75, 83). O melhor tipo de solo & o silico—aréilg
so, pois solos compactados dificultam o desenvolvimento das raizes
{ﬁ?). O pH do solo deve situar-se entre 5,5 e 6,0 (37) e o teor

de aluminio trocavel nao deve ultrapassar 0,5 meq/100g de terra (57).
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A cultivar Solo & de origem havaiana e produz dois tipos
de frutos de acordo com o tipo de flor. Os frutos oriiindos de flo
res hermafroditas s3oc relativamente pequenos e periformes, enquan-
to os provenientes de flores femininas sao arredondados (57).

De acordo com WENKAM e MILLER (81) o mamao cv. Solo ori-
undo 66 flor hermafrodita e feminina (pistilado), apresentam a se

guinte composigao:

QUADRO 01 - Composigao quimica do mamao cv. Solo (100g da - porgao,

comestivel)

'
Composigao quimica hermafrodita pistilado
umidade (%) : 86,8 | 86,26
calorias 46 48
proteinas (g) 0,39 0,4
matéria-graxa (g) 0,06 0,08
carboidratos totais (g) | 12,18 12,7
fibras (g) 0,58 0,6
cinzas (g) | 0,57 0,57
calcio (mg) 29,9 40,9
fosforo (mg) 11,6 15,5
ferro (mg) ‘ 0,19 0,21
vitamina A (ug) 1.093 2.034
tiamina (mg) 0,027 0,020
riboflavina (mg) 0,043 0,040
niacina (mg) 0,33 0,39
acido ascdorbico (mg) . 84 74,1

Trad. GARCIA (40)



A propagagao comercial do mamoeiro & realizada atraveés
de sementes selecionadas pbr ser o método mais utilizado e de via
bilidade econdmica (57, 69, 74). A semeadura pode ser  realizada
pelos seguintes métodos: a) em alforbe para posterior repicagem no
campo; b) em recipientes (laminados, plasticos, etc.) e; c) direta
mente no campo.

De modo geral a germinagdo ocorre entre 15 a 20 dias e
quando se utiliza o sistema de plantio com transplante para o cam
po, as plantinhas devem atingir a altura entre 10 a 15cm (28). A
cultivar Solo contém de 100 a 300 sementes, pesando de 2,5 a 2,7

gramas, ou seja, um grama contém cerca de 40 sementes (1).

2.2. Aspectos da colheita

Geralmente o mamoeiro leva cerca de 12 meses, apdos o
plantio, para o inicio da colheita (69, 74). Para os frutos da
cultivar Solo destinados aos mercados distantes, recomenda-se a co
lheita quando estes apresentarem tragos caracteristicos de cor ama
rela em sua extremidade apical, isto equivale a cerca de 6% de su-
perficie com coloragdo amarela (9). O padrao para venda e consu-
mo no Haval exige também para esta cultivar, um percentual minimo
de 11,5% de solidos totais (9). Para o consumo local ou distan-
cias reduzidas, colhe-se com 25 a 50% de coloragéo amarela (57). Os
frutos,de modo geral, devem ser colhidos com maturagéo nao superi-
or a 80%, ocorrendo apds esse percentual um decréscimo de sdlidos

soliveis, indicando uma possivel deterioracao devido & 'respiracao

=



ou translocacao de materiais solfiveis do fruto para a planta (9).

BURKNER e KINCH (29), utilizando mamao cv. Solo correla-
cionaram métodos para a determinagdo de maturac¢do, concluindo que
o método nao destrutivo indicado pela razio forga/deformagao, foi
mais sensivel que o método destrutivo de avaliacdo de textura e o
método visual de avaliacao de coloragao. Outros trabalhos como os
de BOURNE (27) e BOURNE et alii(26), reportaram a utilizagdo do mé
todo nao destrutivo. WANG e CHANG (80) estudaram o comportamento
desta cultivar e correlacionaram o grau de maturagao e a deforma -
¢ao apresentada, quando o fruto & submetido a uma forca constante.
Esse estudo evidencia a importancia do método na determinagao do
empilhamento maximo.

No ato da colheita, todo cuidado & necessario, pois o
fruto tem a casca muito fina e delicada nao £esistindo a atritos ou
impactos. O latex que flui do pendiculo, quando o fruto & colhido,

tem agao caustica, devendo-se evitar o contato com a epiderme hu-
mana (57).

Os métodos de colheita usados em cultivos comerciais s3o:
a) colheita manual: com escada de trés pés (1), ou com auxilio ae'
um aparador de borracha (17, 57, 67); b) colheita mecadnica com as
seguintes variagoes: 1 - com veiculo de tré&s rodas denominado can-
guru (17, 57); 2 - com plataforma elevadora ajustavel acoplada ao
trator (1, 57, 67); e 3 - com sistema hidraulico e controle verti-
cal independente da plataforma de colheita (17, 46, 57). Em todos
os métodos, o fruto & colhido por meio de torgcao, de modo a sepa -

ra-lo da planta (64).



2.3. Aspectos pOs-colheita
2.3.1. Manuseio e doengas

””Aslﬁféticas de‘manuseio pos-colheita sao tao importantes
quanto as praticas culturais (64). As caixas usadas na colheita
devem ser forradas de capim ou fitas de madeira para proteger os
frutos (57) e que, de acordo com SEELING citado por GARCIA (40), es
tes devem ser colocados com a extremidade\oposta ao pedinculo vol-
tada para baixo, por ser mais resistente a batidas e deformacoes.
No Havai alguns fornecedores retiram o pediinculo para premitir que
o latex escorra formando um calo cicatricial antes do manuseio no
galpao de embalagem, evitando assim a contaminacao fingica através
dessa regiao (17).

PANTASTICO (64) divide as causas das perdas em primarias,
as que afetam diretamente os frutos e em secundarias, as que levam
a condigoOes que promovem uma causa primaria de perda. Como causas
primarias tem-se: microbioldgica (fungos e bactérias); mecanica (im
pacto, abrasao, atrito e esfoladura); quimica (escurecimento, per
da de sabor, textura e valor nutricional); fisica (temperatura &
acimulo de gases); e fisioldgica (respiragao, transpiragio e scbre-
amadurecimento) ... As causas secundarias envolvem: grau de maturi-
dade inadequado; métodos de colheita inadequados, auséncia de sele
cao, classificagao e padronizagao; manuseio improprio e embalagens
e outras inimeras causas ligadas ao transporte.

Diversas doengas se manifestam em frutos de mamao apds a
colheita e podem sér causadas pelos seguintes microrganismos: (ol
letotrichum gloeosporioides , Ascochyta caricae, Rhizopus stoloni-

fer, Cercospora papayae, Cladosporium ep., Alternaria citri, Alter



naria tennus, Alternaria alternata, Botryodiplodia theobromae, Bo-
tryodiplodia caricae, Botr%odiplodia 8p., Fusarium diﬁerum, . Phoma
ecaricina, Phoma sp., éhomopsis papayae, Phomopsis sp., Trichothe -
chium roseum, Chaetomium globosum e Phytophthora palmivora (16, 36,
38, 40, 45, 79). No Havail, AKAMINE (2) observou gue em geral as
&oenéas tinham maior incidéncia em frutos provenientes de regides
com maiores Indices pluviométricos e que a ocorrdncia era mais gra
ve no inverno do que no verao.

A doenga constatada com maior freqtiéncia em mamao  apds
a colheita & a atracnose (Colletotrichum gloeosporioides Penz) ma
nifesta-se a medida que o fruto vai se tornando maduro, muito embo
ra a instalagao do patdgeno ocorra no campo. Enguanto o fruto es-
ta verde a hifa infecciosa permanece em estado latente abaixo da
cuticula da casca (18, 20, 38). A presenca de pequenas manchas cir-
culares de cor escura e ligeiramente cdncavas caracterizam os sin
tomas da doenca. Com o passar do tempo\as manchas se coalescem cau-
sando o apodrecimento da polpa do fruto. No centro das lesBescxpg
re a frutificacgao do fungo de coloragao geralmente rdsea (38). As
lesoes podem ocorrer em qualquer parte do fruto, sendo porém mais
frequente na insergao do pendlculo (2). GARCIA (40) cita QUIMIO
que demonstrou ser de 30°C a temperatura 6tima para o crescimento,
esporulacgao e germinagao dos espdorios do agente causal da antracno
se em mamao, ocorrendo inibi¢do da esporulagdo e da formagdo do or
gao de penetragao do fungo, & temperatura de 10°C. 0 uso de fungi
cidas especificos nos pomares tem demonstrado que os frutos apre-

sentam menor Iindice de contaminagdo flingica p&s-colheita (2, 16).

Pesquisas realizadas por MATTOS et aliZ (%56) no Distrito
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Federal, constataram grande ocorréncia de ascochytose (Ascochyta
caricae) (16, 38), tambéem Eausadora de podridao de frutos do mamo-

eiro. Observaram que a doenga manifestava-se de modo semelhante &

] 3 11 11" 1 + J ey tm e € - -

antracnose e sequndo HINE et alii 45, no Haval os frutos colhidos

com o pendiiculo nao eram atacados pelo fungo.

2.3.2. Controle fitossanitidrio pds-colheita

, FPara o controle de doengas pds-colheita em mamdo, tem si
do utilizado principalmente o tratamento com agua quente, o qual re
duz significativamente o grau de infestagao de alguns microrganis-
mos principalmente a antracnose (2, 19, 33). Os frutos sao mergu-
lhados em tanques contendo agua a temperatura de 47° - 49°c duraﬁte
20 minutos, seguido de resfriamento em agua corrente ou i tempera-
tura ambiente (2, 3,12, 19, 33, 36). Esse tratamento também remo-
ve sujeiras, latex escorrido na colheita, residuos de fungicidas e
inseticidas da superficie do fruto e nao influencia o aroma, sabor
e aparéncia do fruto (2).
| O tratamento éom agua quente nao & efetivo para todas as
doengas pos-colheita, mas combinado com a aplicacao de fungicidas
sistémicos (thiabendazole ou benomyl) demonstrou ser bastante efi-
ciente (79). O aumento da temperatura da Agua de imers3o e, a re-
dugao do tempo de exposigdo do fruto aliada & aplicagdo de cera cam-
binada com fungicida tem-se mostrado como outra alternativa para o
controle de doengas dos frutos apds a colheita (47, 48, 49).
‘Outro tratamento combinado com agua quente & a fumigagao

com dibrometo de etileno (C2H4Br2), que pode ser realizado anteri-
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or ou posteriormente ao tratamento térmico. Esse tipo de tratamen
to & exigido por paises imﬁortadores de mamao, para o controle da
mosca das frutas. No Haval sao conhecidas trés espécies de mosca
das frutas: mosca oriental (Dacus dorsalis Hendel); mosca do meldo
(Dacus curcubitae Coquillet); e a mosca mediterranea (Ceratitis ca
pitata (Wiedermann)). A dosagem de dibrometo de etileno recomendg

da & de 800g por 100m3

por 2 horas e com a temperatura minima no
interior do fruto de 21°c (3, 5, 10, 12, 19).

A utilizagao de calor Gmido e radiagdo ionizante sdo ou
tras altérnativas possiveis para o controle fitossanitario pOs-co-
lheita (5, 6, 19, 50). O tratamento com calor tmido & um mét&do
aceito por paises importadores de mahéo e que proporciona nao so-
mente bom controle sobre as doengas pds-colheita, como também des
trdi ovos e larvas da mosca -das frutas (7, 19). Entretanto, segun
do ARISUME (19), esse tipo de tratamento geralmente provoca inju -
rias no mamao.

A radiagao ionizante tem sido testada em mam3o, demons -
trando ser bastante eficiente no controle da mosca das frutas. A
dosagem Otima de irradiacao gama tanto para o armazenamento refri-—
gerado como nao refrigerado, estd na faixa de 75 - 100 krad, desde
que combinado com o tratamento em agua quente (47°- 49QC/20min) (6,
13, 35). HILKER e YOUNG (44) relatam que o teor de vitamina C, pro
teina e pectina, nZo foram alterados quando o mamao foi submetido &
irradigao, porém JIRAVATANA et alii (50) observaram uma pequena re-
dugao no teor desta vitamina em frutos que sofreram semelhante tra

tamento.
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2.4. Fisiologia pds-colheita

i

Segundo PANTASTICO, o tempo de armazenamento, respiracgao,
transpiragao, composigao quimica, aparéncia externa, estrutura ana-
tdmica, doengas, qualidades sensoriais e outras caracteristicas pds -

colheita, refletem as condigdes de cultivo e do ambiente em que o

' produto esteve exposto antes da colheita (64).

Portanto, a qualidade de frutas e hortaligas, apbs a co
lheita, nao pode ser melhorada mas sim preservada, na medida em
que a colheita seja realizada em estaddio adequado de maturagao. Se

. '
colhidas imaturas, as frutas ter3o baixa qualidade e amadurecimen-
to irregular. Ao contrario, caso a colheita seja realizada tardia
mente, pode—se aumentar ou favorecer a deteriorag¢ao, comprometendo
a qualidade final do produto (61). As transformagdes quimicas que
ocorrem em frutos, apds a colheita, estio direta ou indiretamente,
relacionadas as atividades oxidativas e fermentativas devido as

oxidagdes bioldgicas (22).

2.4.1. Respiragao

Uma vez colhidas, as frutas passam a ter vida independen
te, consumindo energia advinda da oxidagdo dos substratos organi
cos acumulados durante o desenvolvimento (22). Essa oxidacao veri
fica-se face a absorgao de oxigénio atmosférico, tendo como reéul-
tado final da reagao o desprendimento de Coz'e outros volateis, for
macao de agua e liberagao de energia (78).

Segundo BIALE (22), apds a colheita, a respiragdo & o fe

nomeno fisioldgico de maior evidéncia, uma vez que todas as ativi-
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dades relacionadas com o metabolismo tem sua agao reduzida ou anu-
lada, como por exemplo a fotossintese. Do ponto de vista da fisio
icgia celular, a respiragao & o processo de oxidacdo de substincias
organicas, que se verifica através do sistema enzimatico da célula
ou proveniente da mesma.

A respiragao das frutas tropicais e subtropicais apresen
tam variagoes de acordo com a intensidade das transformagoes bio-
quimicas que ocorrem durante a maturagao (22). De maneira geral

14
quando tais transformagoes provocam profundas alteracdes durante a
matdragéo, as frutas denominam-se do tipo climatérico, apresentan-—
do elevada atividade respiratdria. Ao contrario, quando essas trans
formagoes bioquimicas forem reduzidas e com baixa atividade respi-
ratoria, as frutas sao consideradas do tipo nao climatérico. Em
geral, o modelo da curva respiratdria para frutos climatéricos é
semelhante, variando apenas em intensidade, de acordo com a espé -
cie vegetal. Para esse grupo de frutos observa-se as seguintes fa
ses: a) pré-climatérica; b) ascensao climatérica; c) maximo clima-
térico e; d) pds-climatérico (23). .

De acordo com KIDD e WEST (apud 22, 59, 66), o termd"cLé
matéricd“ foi estabelecido para caracterizar o aumento na libera -
géo de CO2 que ocorre enquanto a fruta amadurece. Logo apds a co
lheita observa-se uma diminuigao na absorgio de 0, e liberagao de
CO,, cujo menor valor verificado denomina-se "pré-climatérico". A
fase que se segue, quando passa a ocorrer aumento da atividade res
piratdria, & conhecida como "ascensdo climatérica". O maior valor
de respiragao obtido & denominado "midximo climat@rico", a partir :‘do

qual ocorre um declinio da atividade respiratdria, que & denomina-
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do periodo "pds-climatérico".

IWATA et alii (apad 68) propuseram tréds modelos de curva
respiratdria, apds os estudos de amadurecimento e a produgao deC!O2
de frutas e hortaligas. Denominaram como "tipo de decréscimo gra
dual®, aquele em que ocorre decr@scimo gradativo da taxa respiraté
ria durante o processo de amadurecimento, como ocorre com oS ci-
tros; o "tipo de aumento temporario", & aquele em que se verifica o
aumento temporario da taxa respiratdria e o amadurecimento comple~
to ocorre apds o pico respiratorio, como por exemplo a manga; € o
terceiro modelo ou "tipo de pico atrasado", onde a taxa respirato-
ria maxima & observada no estadio em que a fruta ou hortalica esta
completamente madura ou "passada", tal como se verifica com o mo-

rango.

De maneira geral, o fendmeno respiratdrio pode ser repre

sentado pela seguinte reagao (22, 70, 72):

C6H1206 + 602 » 6CO,, + QH o + 672 kcal

2 2

Dentre as diversas etapas do mecanismo respiratdrio, des
tacam-se os processos de oxidagao de acglicares a acido pirdvico ou
glicolise e a transformagao do &cido pirfivico e outros &cidos organi
cos em didxido de carbono, agua e energia na forma de calor e de
compostos altamente energéticos, como por exemplo o ATP (adenosina
trifosfato). Este ltimo processo & conhecido como ciclo de Krebs
(66, 70). Também as proteinas e gorduras podem servir como subs-
trato no processo respiratdrio (66) (Figura 1).

A glicolise ocorre no citoplasma da ceélula e consiste no

processo de quebra de carboidratos pelas diversas enzimas que nele
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atuam. Quando em auséncia de oxigénio, ocorré a glicdlise anaerd-
bica ou fermentacao, levanéo a formagao de CO, e etanol. Em se-
gliéncia & glicdlise aerdbica, tem-se o ciclo de Krebs. ou do Acido
Tricarboxilico que ocorre na mitocondria da célula. ©E nessa orga-
nela que se verifica a transferéncia de el&trons do substrato para
o oxigénio (22, 70).

Segundo SHOJI et alii, citado por GARCIA, o mamao & clas-
sificado quanto ao modelo respiratdrio como climatério, ou seja,au
menta a liberacgao de CO2 e paralelamente aumenta o consumo de 0,
(20). Outros trabalhos como o de ROCHA (68), SOLER (76) e SILVA
(73), comprovaram para outras frutas, o comportamento caracteristi
co de elevagao da taxa respiratdria de frutas climatérias apOs a
colheita.

A velocidade com gue se processa a respiragao & um bom
indice de tempo para se avaliar a conservagao apds a colheita. A
intensidade respiratdoria indica a velocidade com gue se processa o
metabolismo, ou seja, altas taxas respiratdrias, estdao geralmente
associadas a curta vida de armazenamento (42, 66).

JONES e KUBOTA (51) observaram que para o mamao cv. Solo,
0 pico climatérico ocorre simultaneamehte com a fase de amadureci-
mento, em que o fruto apresenta as melhores condigoes de qualidade
para o consumo.

A natureza do processo respiratério pode ser avaliada em
fungao da razao de CO, e 0,, chamado de quociente respiratdrio (QR).
Em geral se o QR & igual a um, aclicares estao sendo metabolizados;
quando maior do que um, indica que substratos oxigenados, isto &,

acidos organicos estao sendo utilizados na respiracao; e se o QR &
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e

menor do que um existem algumas possibilidadeé: a) o substratq tem
uma relacao oxigénio para Earbono menor do que uma hexose; b) a oxi
dagao nao & completa, parando, por exemplo, a nivel de acido suc-
cinico ou outros intermedidrios; e c) o CO, produzido € utilizado
nos processos de sintese, por exemplo, a formagao dos Acidos oxalo
acético e malico, a partir do piruvato e co, (66).

\

2.4.1.1. Fatores que afetam a respiracgao

A - Fatores intrinsecos
11

O Indice respiratdrio varia de acordo cam alguns fatores em fun
gao de determinados pardmetros, tais como a quantidade de Co, pro
duzida; a composigao gquimica dos tecidos, ou seja, em alguns produ
tos = o teor de aglicar & concernente 3 atividade respiratdria, ao
passo que em outros nao existe relagdo entre o nivel de carboidra-
to e a atividade metabdlica; o teor de umidade, que esta relaciona
do & maior ou menor atividade metabdlica (66, 70); o tamanho do
produto, pois produtos de pequeno tamanho tém maior area de super-
ficie exposta, difundindo mais oxigénio; a composicio e permeabili
dade da epiderme do produto (66) e o estidgio de desenvolvimentodos
tecidos, isto &, tecidos mais jovens mostram maior atividade respi

ratdria do que Orgaos latentes ou inativos (66, 70).

B - Fatores externos

Temperatura - A temperatura exerce um efeito direto, regulando a
velocidade com que as reagoes se processam a nivel celular #0). Seu
efeito nao & uniforme, uma vez que pequenas variagoes na temperatu

ra podem ter maior efeito nas temperaturas mais baixas do que nas
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mais altas (42). Portanto, pode-se observar maior produgao de CO2

gquando varia-se a temperaéura‘de ld)para lSOC, do que de 15 para
30°C (66) .

O coeficiente de temperatura (Qlo), assim denomihado por
VAN'T HOFF, & definido como a razao entre as velocidades de reacdo
em duas temperaturas distintas, ou seja, a relagao das velocidades
quando ocorre uma variacao de 10°C na temperatura (70). '

0] QlO normalmente situa-se numa faixa de 1 a 5, embora
valores majiores possam ocorrer. Os maiores valores encontram-se
numa faixa de temperatura entre 0° e lOOC; entre 10° e 32,2°C atin
ge valores entre 2 e 3 e, acima destes aproxima-se dg um (70).

Numa faixa de temperatura entre é)e 35°C, a taxa respira
toria dé frutas e hortalicas aumenta 2 a 2,5 vezes a cada 10°Cc de
elevagao da temperatura, afetando processos quimicos e biblégicos
(66) .

O mamao cv. Solo, segundo pesquisas realizadas (5,12, 14,
52), mostrou-se sensivel as variagOes de temperatura durante o pe
riodo de conservagao. Os frutos quando submetidos ao tratamento
térmico (470— 49°C/20min) para o controle fitossanitario, tiveram
o0 consumo de O2 aumentado, indicando crescimento do Indice de res-
piragao e maior rapidez de maturagdo. Para os frutos submetidosao
mesmo tratamento, com posterior armazenamento sob refrigeragao OQ—‘
lOOC) por uma semana, verificou-se decréscimo da taxa respiratdria
e desaceleragao no processo de maturagao. Em seguida os frutos fo
ram colocados a temperatura ambiente'(ZSOC) e verificou-se que a

atividade respiratoria foi reativada conjuntamente com o processo

de maturacao (5).
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De modo geral, as frutas e hortalicas de origem tropical
e subtropical sao mais sengiveis ds baixas temperaturas, do que as
de clima temperado, que no geral suportam temperaturas em torno de
zero graus (42, 70). As reagoes bioquimicas,‘tal como a respira-
gao, apresentam-se sensiveis ds variacSes de temperatura que po-
dem acelerar ou retardar as reagées do processo metabdlico, provo-
cando distUrbios durante o amadurecimento (82). |

As baixas temperaturas podem causar grandes = problemas
principalmente no armazenamento de frutas tropicais, que s3o sensi
veis a esse fator. Quando submetidas a essas condigdes, as frutas
tropicais apresentam distGrbios fisioldgicos caracterizados no ge
ral pelo escurecimento da epiderme ou polpa, perda da - capacidade
para maturagao, menor resisténcia ao ataque micorbiano e comprome-
timento das qualidades sensoriais de sabor (65). Esta injﬁria oca
sionada pelo frio (chilling injury) estad associada & natureza e
funcionamento das membranas lipoproteicas das células, ou seja, a
perda da integridade celular e conéeqﬂente manifestacgao de gfeitos
secundarios, irreversiveis (42, 65).

JONES (52) relata que o mamdao cv. Solo, quando submetido
a temperaturas de cerca de 7°C durante 5 dias, uma vez removido a
temperatura ambiente apresentou amadurecimento desigual, com baixa
qualidade e muito sujeito ao desenvolvimento de antracnose. A ex
tensao dos efeitos da injiiria causada pela baixa(temperatura esta

relacionada ao tempo de exposicao e a sensibilidade do produto (70).

Concentragao de 0, e CO, na atmosfera - A intensidade respiratd-
ria & dependente da concentracao de oxigénio, ao menos em baixas

concentragoes (22, 66), portanto um teor minimo de oxigénio & ne-
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cessario para que ocorra respiragao aerdbia (82). A difusido de
oxigénio ocorre do ambiente externo atd a superficie da fruta e

desta para o interior da célula (22).

O actimulo de COZ’ geralmente requer maior cuidado do que
0 suprimento de 02, porgque o CO2 pode estar em excesso mesmo gquan-
do o fornecimento de 02 é adequado (70). Quando se eleva o ‘teor
de CO, no ar, ocorre uma redugdo na atividade respiratéria (66). A
concentragao de CO,, em determinados niveis, também pode provocar
injirias, devido ao aclimulo de substi3ncias téxicas pelos tecidos,
ou também devido & dificuldade de difusio do CO, do interior da
fruta, em funcao de alteragdo na porosidade da casca (82). Ainda
como conseqiliéncia da concentrag¢ao elevada de COZ’ podera ocorrer a
respiragao anaerdbia ou fermentac3o.

Segundo BIALE (22), em frutas tropicais a produgao de
CO2 diminui quando a pressao parcial de Oé.é mais baixa do que no
ar, ocorrendo retardamento do inicio da ascensio climatérica, ao
passo que em niveis mais altos de O2 do que o existente no ar'(21%
de oxigénio), o aumento na taxa respiratdria & quase que insignifi

cante.

Etileno - O etileno & de grande importancia na fisiologia pds-co
lheita, porque estd intimamente envolvido no processo de maturacgao
das frutas (70). No mecanismo de amadurecimento, o etileno pode
atuar como autocatalizador, promovendo a sua auto-produgao (63, 78).
O efeito do etileno aumenta com o aumento da temperatura (24, 78) .
A aplicagao do etileno em frutas nao climatdricas provoca aumento
na produgao de CO, em qualquer periodq pods-colheita, porém, em fru

tas climatéricas nao exerce efeito acelerador no amadurecimento e
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tampouco na respiragao, se aplicado apds o inicio da ascensaoc cli-
P
matérica (22, 24).

Em frutos de mamao cv. Solo, tanto para frutos tratados
como para nao tratados com radigdes ionizantes, verificou-se que o
inicio do aumento da produgdao de etileno precedia de um a dois dai
as ao inicio do aumento respiratdrio. A produgdo do etileno aumen
tou na fase de ascensao climatérica e passou a decrescer & medida
que os frutos entraram na fase pbSs-climatérica (14). Também para
frutos da mesma cv.(vainda ligados a planta, observou-se comporta-
mento semelhante, em que o pico de concentragao de CO2 e C2H4 (eti

leno) ocorreram quando a coloragao da superficie dos frutos era de

cerca de 80% (15). A aplicagao de etileno na fase pds-climatérica

nao altera a taxa respiratdria (66).

2.4.2. Transformagoes bioguimicas

No processo de amadurecimento, as frutas passam por di-
versas transformagées como mudangas de cor, textura, aroma e sabor,
evidenciando a ocgrréncia de modificagOes na composicgao quimica
(55).

CHEN (32) observou que o mamao cv. Solo i temperatura de
28°C necessita de cerca de 5 dias para mudar do estado = verdoen-
go para completamente maduro. A mudanga na coloragdo do fruto de-
ve-se a destruigao da clorofila no tecido epidé&rmico e ao apareci-
mento dos pigmentos carotendides na polpa do fruto.

Os frutos da cv. Solo cultivados no Havai sio de ‘polpa
amarela, onde a criptoxantina & o pigmento que se apresenta em

maior gquantidade (cerca de 38,9%). Ja a cv. Solo Line-8, que apre
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senta a polpa de coloracgao avermelhada, o pigmento 1icopeno consti
tui seu principai componenée (cerca de 63,5%). Outros - pigmentos
presentes sao o B e o-caroteno, monoepodoxido de criptoxantina e uma
fragao de pigmentos ainda nao muito bem identificados (84).

A mudanga na textura do fruto, de firme para a macia po-
de ser causada pela quebra da‘protopectina insolavel em pectina so
livel ou pela hidrdlise de amido ouvgorduras (55). As enzimas pec
tinesterase e poligalacturonase agem transformando a protopectina
insoliivel da lamela média em pectinas soliveis, provocando o amole
cimento ‘da polpa (22). Durante o amadurecimento hd um decréscimo
de substancias pécticas (32, 55). As pectinas também s3ao importan
tes como possivel fonte potencial de acidos, acglcares e outras subs
tancias participantes do mecanismo da respiracao (55). CHEN  (32)
reporta que ocorre um decr@scimo no grau de esterificagao da pecti
na, com o progresso da maturacao.

Outra mudanga marcante na composigao quimica, durante o
amadurecimento & a relagao entre sacarose e aglcares redutores.(Sl,
52). Os aglcares compreendem cerca de 10% do peso fresco, tendo-
se como principal agicar a sacarosé, com cerca de 70%, a glicose
com 20% e a frutose com 10%, em relagéo aos agﬁcares totais . (31,
32). A medida que o fruto amadurece, observa-se o decréscimo no
teor de sacarose e um aumento nos ag¢licares redutores (51). CHAN et
alit (31) observaram que em mamao, as mais drasticas mudangas na
composigao de aglicar ocorrem quando a coloragao das sementes muda
ram de branca para preta, seguida também de mudangas na cor da pol
pa de branca para amarela. Durante a senescéncia verificou-se de-

créscimo no teor de aglcares totais e inversao de sacarose.
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’

Segundo CHEN (32), os aminoacidos mais abundantes em ma

! - s - s s
mao sao, em ordem de quantidade presente, o acido aspartico, a gli

" cina, o acido y-aminobutirico, a alanina e o adcido glutamico. De

acordo com a mesma autora, os principais acidos organicos encontra
dos no fruto verde, sao os acidos citrico e madlico, sendo que este
Gltimo decresce a medida que o fruto amadurece. Com relagdo 3 vi-
tamina C, notou-se para a cv. Solo, aumento no teor dessa vitamina

3 medida em que o fruto amadurecia (81).

2.5. Conservagao de frutos de mamao sob condig¢oes controladas
2.5.1. Refrigeracgao

O armazenamento refrigerado & aquele que se processa em
temperaturas entre doe lSOC, ou seja, acima do ponto de congelamen
to da fruta, segundo LECRENIER citado por SILVA (73). '

A baixa temperatura durante o armazenamento reduz os pro
cessos de maturagao e senescéncia, retardando a alteragao de cor,
perda de peso, perda de firmeza e as transformagoes - abioquimicas
(25, 63). A intensidade do resfriamento depende da fruta, ou se -
ja, da sua espécie e variedade, do grau de maturacgao, da necessida
de de maturacao complementar ao sair da camara e do periodo de tem
po de armazenamento (25).

Em geral, para o mamao, as temperaturas recomendadas pa-
ra o armazenamento refrigerado, situam-se na faixa de P a lOOC(QQ§
dro 2), isso durante o transporte maritimo ou enquanto aguarda o

embarque. Uma vez atingido o seu destino, o fruto & colocado a
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temperatura ambiente para que ocorra a maturagao naturalmente (40).

QUADRO 02 - Temperaturas recomendadas para o armazenamento sob re-

frigeracao
Variedade .Estégio~de Tempgratura gzigigja aziﬁggnggen—
maturacao (7C) () \ to (dias)
S 10 - 10 - 15
maduro-firme 7 - 10 _ ‘ 20
' verde 10 85 - 90 21 - 28
Solo
iniciando a
amarelecer 8 85 - 90 14 - 21
1/4 amarelo 10 - 11

Tradugao: GARCIA (40, 41)

2.5.2. Atmosfera controlada

No armazenamento com atmosfera controlada ou modificada
procura-se o controle da atmosfera, que & conseguido reduzindo-se a
concentragao de oxigénio ou aumentando-se a concentragao de didxi-
do de carbono da atmosfera normal, ou combinando ambas as = condi
¢oes. A atmosfera modificada pode ocorrer naturalmente como resul
tado da respiracao dos tecidos de vegetal armazenado, ou produzido
artificialmente ( 8, 24).

As concentragoes especificas dos gases na atmosfera pode
ser mantida removendo ou adicionando-se oxigénio ou didxido de car

bono, na camara de armazenamento, ou injetando gas inerte, como o
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nitrogénio (8).

HATTON e REEDERg (43) armazenaram mamdes da Fldrida .. no
inicio de maturagdo, em diferentes ambientes, nao encontrando dife
renca significativa entre eles em relagdao ao tempo de conservacgao.

Entretanto, dos ambientes estudados, o melhor resultado para a con

-~

servagao do fruto foi com a atmosfera de 1% de O a

e 5% de CO

2 2

temperatura de 12,7°C.

\

SPALDING e REEDER (77) conservaram mamoes da cv. Solo a

temperatura de 18,30C por 6 dias em atmosfera com 1% de O, e . 10%

2
de COZ,‘observando menor desenvolvimento de doengas quando compara

do com frutos mantidos no ambiente ou em atmosfera com concentra -
¢oes maiores do que 10% de Co,, porém nao verificaram grande dife-
renga com relagao a vida Gtil apds o periodo de conservacio.
AKAMINE (4), estudando o armazenamento de mamao cv. Solo
em condigoes controladas, constatou a viabilidade da utilizagdo do
controle atmosférico, muito embora tenha registrado um aumento da
vida. comercial de apenas dois dias, em relagao a testemunha manti-
da ao ar. GARCIA (40), reporta gque para O mamao esse acré&scimonio
justifica o investimento adicional necessario para O emprego do

controle atmosférico.

2.5.3. Armazenamento hipobarico

De acordo com MERMELSTEIN (58), a teoria sobre o sistema
hipobarico foi desenvolvida por STANLEY BURG nos anos sessenta. Ao
reduzir a pressao do ar, observou o aumento na difusividade dos ga
ses gque se encontravam no interior do produto, impedindo assim o]

acimulo principalmente do etileno e do didxido de carbono. A redu
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¢ao na pressao do ar diminui a concentragao de oxigénio no ambien-
te, retardando o processo £espirat6rio e a manifestagdo das doen-
gés pods-colheita.

GARCIA (39) em revisao bibliografica, reporta que esse
sistema consiste em manter-se o produto a ser conservado, em cama-
ra refrigerada com pressao reduzida. Outros equipamentos = acessoO-~
rios necessarios sao ventiladores para a circulacdo de ar Gmido e
bomba de vacuo para a exaustao continua dos gases existentes no in

terior da camara de conservagao.

' -~ -~ . -~ - »
O armazenamento a pressao reduzida, pressao subatmosféri

ca ou armazenamento a vacuo patcial, aumenta a vida de = estocagem
de frutas, apresentando-se como meio de conservagao mais eficiente
que a atmosfera controlada (34, 71).

Para o mamao conservado sob vacuo de 20mm Hg, temperatu
de 10°C e umidade relativa de 92%, consequiu-se um periodo de armé

zenamento de 28 dias (58).



3. MATERIAIS E METODOS

1
i

3.1. Materiais

3.1.1. Matéria-prima

Utilizou-se para o desenvolvimento deste estudo, mamao
(Carieca papaya L.) cultivar Solo, colhido no més de maio (1981),
proveniente da Regiao de Pereira Barreto - SP e adquirido junto a

Sociedade Agricola de Monte Alto (SAMA).
i
Apds a colheita os frutos foram colocados em duas caixas

de madeira (52 x 46 x 36 cm), perfazendo um total de cerca de 250

frutos, que foram transportados para o Laboratdorio de Matérias-P:i

mas Agropecuarias da FEAA - UNICAMP.

3.1.2. Equipamentos

3.1.2.1. Diaferdmetro

Para a determinagao da respiragao, durante a maturagao
dos frutos, utilizou-se o Diaferdmetro MG 4-724 E, marca Kipp & Zo
nen, DELFT-HOLLAND e respectivos acessdrios: campdnula, tabelas e
papel milimetrado (Figuras 2 a 4).

O DiaferOmetro (respirdmetro) & uma caixa metdlica con-
tendo galvandmetros, bomba de ar e acessdrios que avaliam a defle-
xao de CO2 e 02,_de uma amostra de ar previamente preparada. O apa
relho permite que as leiﬁuras de deflexao sejam conduzidaskmanﬁal—
mente, transferidas para o papel milimetrado, ou - automaticamente

com auxilio de seletor de canal e registrador.
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FIGURA 3 - Esquema do aparelho DiaferOmetro.

Fonte: KIPP & ZONEN (53)
Trad. SOLER (76)
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FIGURA 4 - Campanula do aparelho Diaferdmetro

Fonte: ROCHA (68)
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3.1.2.2. Instron .Universal-
‘ |
Os testes de deformagao, para a avaliagao da firmeza do

fruto, foram realizados com o dinamometro Instron Universal, mode-
lo 1136. Basicamente o aparelho consiste de duas partes: é) meca-
nismo de diregao, que move uma celula de carga, pela agao de duas
roscas guias, com velocidades variadveis de 0,5 a 50 cm/min; e b)
sistema registrador de forga, com velocidades varidveis de 5 a 100 cm/min. O mo
vimento do papel & sincronizado com o da clula de carga.

Para o teste de deformagao foi usado um acessdrio em for
ma de haste metalica, conectado por uma de suas extremidades 3 cé
lula de carga. Na outra extremidade, a haste contém uma chapa me
talica, em forma de prato chaté. Na parte iﬁferior’do aparelho, co
loca-se um recipiente cilindrico metdlico, com o fuﬁdo para cima,

. .
que serve de base de apoio e sobre o qual se coloca a amostra a ser

comprimida (Figura 5).

3.1.2.3. Geladeira

No que se refere 3s amostras refrigeradas, utilizou-se ge
ladeira doméstica comum, equipada com termostato FANEM, que permi-
te variagoes de temperatura de -10°a 50°C (Figura 6),‘ A melhoria
das condigoes de umidade no interior da geladeira foi conseguida

colocando-se recipientes contendo agua.

3.1.2.4. Outros equipamentos

Balanga HOBATT-DAYTON, capacidade 25 kg;
Balanga analitica SARTORIUS, modelo 2472;

Potencidmetro HORIBA A-5;
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FIGURA 5 - Aparelho Instron Universal (modelo 1130) '




33

S
.

.

. . . -
««\@W@Nw\
-

X

FIGURA 6 - Geladeira adaptada com termostato FANEM.
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RefratOmetro PZO - R11;
Estufa elétrica FANEM;
Higrotermdgrafo OTA KEIKI SEISAKUSHO;
Vidraria de laboratdrio, reagentes, etc.
Em virtude da sensibilidade do DiaferOmetro, a temperatu
ras elevadas (30°C ou mais), fez-se necessirio O controle da tem-

peratura ambiente para evitar que esta ultrapassasse os 28°c.

3.2. Metodos
3.2.1. Preparo das amostras

Os frutos foram encaminhados ao Laboratdrio de Matérias-—
Primas da FEAA, um dia apos a colheita, sendo entio - 'selecionados
quanto as caracteristicas de forma, tamanho, maturaéao e estado fi
tossanitario, procurando-se com isso formar uma amostra homogénea
para as diversas determinagdes.

Apds a selegao procedeu-se i formagao de dois lotes con-
tendo cerca de 120 frutos cada, o mais uniforme possivel, sendo um
lote destinado ao armazenamento 3 temperatura ambiente e outro con
dicionado em camara refrigerada a temperatura de 10°C e 80 - 903
de umidade relativa.

Nos testes defrespiragéo utiliZOu—sé um total de 30 fru-
tos, divididos‘em 6 amostras contendo 5 frutos cada. Essas amos-
tras foram repartidas em 3 sub-amostras para cada condigao de arma
zenamento (ambiente e lOOC, 80 - 90% UR), representando cada sub-

amostra uma repetigao das condigdes do experimento. As determina-
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¢oes feitas diariamente, estenderam-se até que os frutos apresen-—
§ .
tassem condigoes deteriorativas que n3o atendessem aos padroes co-

merciais.

Na interpretagao dos resultados, utilizou-se a média das
3 determinagoes para cada condigao de armazenamento.

Para a determinagao da perda de peso, utilizou-se um to-.
tal de 20 frutos, sendo destinados 10 frutos para cada condicao de
armazenamento. |

A determinagao do peso especifico real, foi realizada to
mando-se um total de 20 frutos, divididos em 2 amostras contendo - 10
frutos para cada condigdo em estudo (ambiente e 10°¢) .

Em ambas as determinagoes, numerou-se os frutos em ordem
crescente de 1 a 10 e as determinagdes realizadas aiariamente
durante o periodo de maturacao, sendo os resultados avaliados em
fungao da média.

Um total de 100 frutos foram destinados ds andlises qui-
micas (pH, acidez total titulavel, sdlidos soliiveis e aclcares) e,
divididos em 2 amostras contendo 50 frutos para cada condicgao de
armazenamento. Utilizou-se por andlise 2 frutos de cada tratamen-
to (ambiente e refrigerado) , os quais foram descascados, retiradas
as sementes e a polpa triturada, qbtendo-se uma amostra homogénea
representativa de cada tratamento. Os dados analiticos foram obti
dos através de 3 repeticdes e os resultados, representados pela mé
dia aritmética.

Para os testes de deformagéo foram utilizados 20 frutos,
codificados de "A" a "J" sendo 10 frutos para cada condigao de

armazenamento, e submetidos individual e diariamente ao teste du
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rante o periodo de maturagdo.. Os resultados foram avaliados pela

- 3 - . E
media aritmética.

3.2.2. Respiragao

Com o aparelho Diaferometro e acessdrios (campéhula,Ata—
belas e papel milimetrado), o qual foi adaptado para avaliacao da
taxa respiratdria de produtos vegetais (58), determinou-se a respi
ragao do fruto durante o amadurecimento. Este aparelho & comumen-
te empr?gado para fins médicos, em testés de metabolismo basal, dal
o pérque de sua adaptacao.

Inicialmente se determina o fluxo de ar para a matéria-
prima em estudo, tendo sido adotado o valor de 0,77 &/min, confor-
me recomendagao do fabricante. Para as determinacoes de deflexdo,
de CO, e O,, primeiramente procedeu-se 3 calibracio do aparelho
conforme as instrugoes técnicas do catdlogo. Cada amostra foi co-
locada no interior da campdnula com volume de 12,4 litros, durante
10 a 15 minutos antes de serem iniciadas as medigoes, para a homo-
geneizag¢ao da atmosfera no interior da campanula. Decorrido esse
tempo, iniciavam-se aé leituras intercaladas de 1 em 1 minuto, as
quais foram posteriormente transferidas da escala do aparelho, pa
ra o papel milimetrado, utilizando-se o eixo horizontal, para a in
dicacao do tempo (lcm, igual a 1 minuto) e, o eixo vertical, para
a marcagao dos valores de deflexdo de COo, e O, (Imm, igual é 1 uni
dade de deflexao). |

Para a interpretagao dos pontos obtidos durante as leitu
ras, procedeu-se da seguinte maneira: unindo-se o ponto inicial e

final, tragou-se uma reta, denominada linha base; a seguir parale-

-
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lamente 3 reta obtida, até os pontos maximos de deflexao, - tragou-
i
se outra reta denominada linha de deflexao. Essas retas foram de-
terminadas para as deflexces de CO2 e 02, necessitando que sejam
paralelas, porém nao exatamente horizontais. A distancia vertical
entre a linha base e de deflex3o, representa o valor de = deflex3o
do galvanOmetro, expresso em milimetros (Figura 7). Ao término de
cada determinagao, pesava-se a amostra e procedia-se as leituras
de temperatura e pressao barométrica, indicadas pelos instrumentos

no painel do Diaferdmetro.
i
Abaixo, a fdrmula utilizada para o calculo da taxa respi

ratdria (TR):

Vo (2/min) x 60 (min/h) x 103(m2/2) x 8.4 (mg/mg)
2

TR = 2

Ps (kg)

onde:

TR = taxa respiratoria (mg C02/kg/h);

Voz = vazao de oglgenlo f Aoz/lOO X u X far :
A = deflexao O, x cte O, (% O,/mm) (Quadro 4);
02 2 , 2 2

v = fator de corregao do aparelho, f(T,P)(Quadro 5);

£ = fluxo de ar corrigido = 0,77 %/min (Quadro 3);

8 = peso especifico do CO, = 1,9766 mg/mi; e

COZ 2

Ps = peso da matéria seca.
Embora a taxa respiratéria seja expressa em mg COz/kg/h,

utilizou para os calculos o volume de 02, pois nao se pode afirmar
que o C02 liberado seja totalmente devido a respiragao, ao = passo

que todo o O, absorvido & utilizado para a oxidagdo (70).
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CERTIFICATE OF CALIBRATION

NOYONS DIAFEROMETER MG 4 No.: 730948

CONSTANT O, (5t 500 o)

(knob ,Measuring” in position 5)
1 mm deflection of the galvanometer corresponds to  0,0112 % O,

Galvanometer check: (knob »Measuring” in position 4y

A rotation of 10 scale divisions of the knob ,,compensation”

provokes a deflection of 121 mm.

CONSTANT CO; (5t 200 )

(knob ,Measuring” in position 4)
- 1 mm deflection of the galvanometer corresponds to  0,0063 % CO,

Galvanometer check:

A rotation of 5 scale divisions of the knob nCompensation”

provokes a deﬂeﬂction of 172 mm.

AIR FLOW RATES:

Nominal Value of Actual Value Nominal Value of Actual Value

Flow rate selector Flow rate selector

" 250 I/min. 249 8 |Imin. : 7,7
1 00 ” 96 ’ 5 4 " 4’ 1
50 49,5 16 , 1,54
16 15,5 08 , 0,77
KIPP & ZONEN



QUADRO 4
NOYONS DIAFEROMETER MG 4 No.: 730948

1 mm uitslag van de ga,l\}anometer kOl;‘lt oVéreen met:

1 mm deflection of the‘ galvanometer concerned corresponds to:

1 mm Ausschlag des betreffenden Galvanometers entspricht:

1 mm de déviatioh du-galvanométre en question correspond a:
Temp. CO,
15°¢C 0,0061 % 0,0114
16° C 0,0061 % 0,0113
17° C 0,0062 % 0,0113
18° C 0,0062 % - 0,0113
19°¢ 0,0063 % - 0,0112
20°C 0,0063 - % o,oijz
21°C 0,0063 % 0,0112
22°C 0,0064 % o,oi11 '
23° C 0,0064 % 0,0111
24° C 0,0065 % 0,011
25° C 0,0065 % 0,0110
26° C 00,0066 % 0,0110
27°C 0,0066 | % 0,0110
28° C 0,0067 % 0,0109
29° C 0,0067 % | 0,0109
30° C 0,0067 % " 0,0109
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3.2.3. Deformacgao

Os frutos foram ;omprimidos individualmente com forcga
constante de 1 kgf, sendo a velocidade de deslocamento da = célula
de carga igual a 10 cm/min utilizado com redutor de 10 vezes a ve-
locidade e a Velocidade do papel registrador igual a 10 cm/min. A
medida que o fruto & comprimido o registrador grafica em papel qua
driculado'o desenvolvimento da deformacao, desde o inicio da com-
pressao até que o limite da forca pré-estabelecida (lkgf)  seja
atingido. A avaliagao da forga de deformacdo & feita pela relagao
veldcid;de de deslocamento da célula de carga e a velocidade do pa

pel, multiplicado pela distancia (mm) marcada desde o inicio da

compressao até o valor da forga limite.

3.2.4. Peso e peso especifico real

O peso dos frutos foi determinado diariamente, acompa-
nhando-se assim a perda de peso durante o amadurecimento.

O peso especifico real foi obtido com base no principio
do peso da agua deslocada (Archimedes), quando o fruto nela & sub-
merso sem tocar as paredes do recipiente (73). Uma vez que os fru
tos flutuam guando colocados na agua, houve a necessidade de se for
gar a submersao através de um artificio, que constituia-se de uma
haste plastica (cano pvc 2 polegadas) em que, numa das extremida
des, fixou-se um plastico rigido de forma cdncava. A forma conca-
va permitia o encaixe dos frutos, possibilitando entao a submersio
(Figura 8).

O calculo procedeu-se do seguinte modo:
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FIGURA 8 - Sistema utilizado para a determinagao do peso especifico

Fonte: MOHSENIN (60)
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PE

i

onde:
PE = peso especifico (g/cm3);
Pf = peso do fruto (g);
4 o = peso especifico da &gua (lg/cm3); e
Pd = peso da agua deslocada (g)
peso (recipiente + agua + haste plastica + fruto submer-

so) - peso (recipiente + Agua + haste plastica).

3.2.5. Dimensao

Para a determinagao da dimensao do fruto, tomou-se uma
medida ao longo do eixo longitudinal, ou seja, comprimento do fru-
to e duas no sentido transversal, a saber Dl(l/3) e D2(2/3) respec

tivamente ao longo do comprimento a partir da base.

3.2.6. Cor e aroma

Durante o amadurecimento as variagoes de cor e aroma fo-
ram avaliadas subjetivamente. Para a cor adotou-se a variagao de
100% verde a 100% maduro (amarelado). As variagdes de aroma segui
ram a seguinte escala: 1 - imperceptivel; 2 - suave; 3 - forte; e
4 - fermentado.

Ambas as observagoes foram difrias utilizando-se as amos

tras do teste de respiracgao.
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3.2.7. Analises quimicas

As amostras foram tomadas de 2 frutos andiaévadéveis de
acordo com o estadio de maturagdo. Os frutos foram descascados '
cortados, separadas as sementes, fatiados e a polpa homogeneizada
em liquidificador, de onde foram retiradas as aliquotas para as di

versas determinagoes. As andlises foram realizadas com 3 repeti -

¢oes e os resultados representados pela média aritmética.

3.2.7.1. Acidez

' A determinagac de pH foi realizada através de potencidme

tro e, a acidez titulavel por meio de titulacdo potenciométrica com

NaOH 0,1033 N, cujo resultado & expresso em percentagem de acido

citrico.

3.2.7.2. Solidos solaveis

Os soOlidos soliveis da polpa homogeneizada foram determi
nados por refratometria, e os resultados corrigidos de acordo com

a temperatura.

3.2.7.3. Acglcares

Para a determinagao dos aglicares soliiveis, efetuou-se a
lavagem da polpa com agua destilada e posteriormente clarificou-se
© extrato bruto com acetato de chumbo. Empregando-se o método de
Lane-Eynon (reagente de Soxlet), determinou-se os aglcares reduto-
res. Os aglcares totais foram determinados tomando-se uma aliquo-
ta do extrato bruto que, apds clarificagdo, hidrdlise &cida e pos-
terior neutralizagao, foi também titulada pelo método de .  Lane-
Eynon. Os teores de sacarose foram determinados pela diferenga en

tre os teores de aglicares totais e redutores.
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3.2.8. Analise sensorial

Através da anilise sensorial, procurou-se avaliar o sa-
bor, a textura e a preferéncia dos provadores durante o periodo de
maturagao de mamao cv. Solo, para ambas as condigoes de conserva-
¢ao (ambiente e 10°C) (Figura 9). Utilizou-se para isso o método
de escala nao estruturada, cujos dados sdo transformados em nime-
ros e analisados 'estatisticamente pela andlise de variincia.

Para cada teste empregou-se de 5 a 6 frutos, que foram
descascados, cortados, retiradas as sementes e fatiados, sempre
que'posgivel em tamanhos iguais. Posteriormente os pedagos foram
misturados e duas amostras contendo 2 pedagos cada foram servidas
aos provadores.

Os mamdes condicionados a lOOC, sO0 puderam ser submeti-
dos & prova sensorial apds 30 dias de conservagao, tendo em vista
que durante esse periodo apresentaram-se rijos e verdes. Uma vez
colocados a temperatura ambiente, acelerou-se o processo de matura
cao e, a partir desse ponto puderam ser sensorialmente avaliados.
O grupo de provadores compunha-se de 10 a 15 pesscas adultas divi-

didas entre homens e mulheres.

3.2.9. Tratamento fitossanitirio pds-colheita

Apds a selegao no laboratdrio, os frutos foram .tratados
com agua gquente a a7 - 49OC, durante 20 minutos (7). Quando = se
atingiu o equilibrio de teméeratura com o ambiente, os frutcs fo-
ram tratados com o produto fingico sistémico denominado Tecto 40F
(Thiabendazole ou TBZ) a 500 ppm, durante 3 minutos de submersao .

De modo a melhorar a aderéncia e a penetragao do fungicida sistémi
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INSTRUCOES: Prove cada amostra e indique a qualidade de Sabor, Tex

tura e Preferéncia, colocando um trago vertical.

ponto da linha horizontal que melhor descrever a

opiniao.
Muito Muito
SABOR Ruim Bom
!

o Muito Firme Muito
TEXTURA Dura Mole

: Desgostei Gostei
PREFERENCIA Muito Muito
COMENTARIOS:

num

sua

FIGURA 09 - Ficha modelo para

anilise sensorial
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co, empregou-se o espalhante adesivo Triton X 114 a 0,1% (79).
Esse tratamento ﬁisa principalmente o controle da antrac
nose (Colletotrichum gloeosporioides Penz), uma das principais mo-
léstias de frutas armazenadas, tendo também a vantagem de remover
sujeiras, latex escorrido do mamdo e residuos da superficie  ‘dos
frutos (11, 79).
Para fins comparativos foram mantidas  como testemunhé,

amostras contendo 6 frutos para cada condigao de conservagao (am-

biente e lOOC).

t



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

! ’

4.1. Respiracao

Nos Quadros 6 e 7 encontram-se os dados obtidos da leitg
ra de deflexao de CO, e O,, da temperatura, da pressao barométrica
e do peso das amostras nos testes de respiracdao. O Quadro 8 apre-
senta os valores das taxas respiratdorias para as duas condigOes de
armagenaqento testadas. Com base nos dados médios das taxas respi
ratorias, foram tragadas as curvas de respiragdo para ambas as con
digoes de gonservagéo, mostradas nas Figuras 10 e 11.

Os frutos conservados em condigoes ambientais, apresenta
ram um ponto maximo de respiracgdo no 209 dia apds a colheita. A
partir desse ponto verificou-se diminuicao ate o 279 dia, quando
novamente ascendeu até o 309 dia. Nessas condigdes, o mamdo icon
servou-se satisfatoriamente durante um periodo de 27 dias.

Em condigOes refrigeradas, o valor maximo da taxa respi-
ratoria ocorreu no 289 dia, decrescendo até o 309 dia, quando os
fruﬁos foram retirados do refrigerador e colocados a temperatura
ambiente. Uma vez em condigles ambientais, verificou-se rapido au
mento da taxa respiratoria, cujo climax foi atingido no 339 dia,
vindo posteriormente a-diminuir até o 389 dia. A partir desse dia
registrou-se novo aumento da respiragao.

Deste modo verificou-se que o maméo colocado em condi-
goes ambientais teve seu metabolismo reativado para as funcoes fi
sioldgicas normais, demonstrando que o fruto nao sofreu qualquer

efeito prejudicial devido a temperatura controlada, mas apenas
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QUADRO 8 = Variagles e médias da taxa de respiragio em mq Coz/kg/h, reagistradas durante a maturagdo
de 3 amostras de mamic c.v. Solo conservadas i -temperatura ambiente e a 10°C. o

AMBIENTE ' REFRIGERADO
pias apbs ’
colheita AMOSTRA I AMOSTRA 2 AMOSTRA 3 MEDIA AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMISTRA 3 MEDIA

02 547,21 334,98 646,41 509,53 :

03 306,10 347,21 355,04 336,12 93,17 113,64 132,10 112,97
04 307,43 299,37 268,40 291,73 93,06 44,84 130,64 89,51
05 261,59 346,97 354,36 320,97 114,48 44,92 43,30 . 67,57
06 310,06 353,12 220,12 294,43 91,80 44,46 - 43,40 59,89
07 269,56 256,23 361,08 295,62 46,00 44,61 65,51 52,04
08 248,43 154,21 411,79 271,48 - 46,13 44,61 21,95 37,56
0% © 231,55 209,56 92,84 177,99 . 46,68 90,58 33,66 75,31
10 141,25 160,98 163,39 155,21 46,76 45,73 44,51 45,67
11 141,48 134,42 164,58 146,83 93,56 68,44 88,82 83,61
12* . '

13+ .

4 §7,54 24%,01 269,01 204,85 47,91 70,26 " 45,5% 54,58
15 158,51 366,66 345,18 303,45 48,40 47,18 68,29 54,62
1§ 276,13 234,90 397,73 319,61 49,71 47,18 45,52 47,14
17 307,69 371,59 455,80 378,36 48,60 47,37 22,88 39,62
18 258,06 348,12 383,56. 329,91 48,44 46,50 22,63 39,29
13 183,23 321,69 520,11 341,68 . 73,92 71,62 92,05 79,19
20 372,08 627,21 631,69 543,67 48,67 .70,52 91,19 70,12
21 403,238 485,87 585,03 491,39 49,28 47,15 . 46,10 47,51

22 301,85 451,83 519,57 437,75 - 49,98 ~  71,7% 70,16 63,95
23 307,84 405,44 474,19 395,82 25,06 4%,40 70,18 47,88
24 424,40 378,21 481,49 428,03 50,41 96,75 23,38 56,84
25+ - ‘ g '
26 415,96 465,95 211,65 364,52 103,14 99,983 143,91 115,34
27 152,04 548,32 308,78 336,38, 129,67 49,89 48,35 75,97
28 596,67 561,69 317,50 491,95 208,09 100,41 145,46 151,32
28 545,15 573,11 228,81 449,02 . 78,62 75,63 48,70 67,65
30 ££3,04 548,97 265,33° 455,78 52,07 50,21 72,32 58,20
31 . 78,86 25,41 24,45 42,90
3z = 427,21 487,18 - 446,65 453,68
33 516,47 570,59 475,34 520,80
3¢ o B 355,50 422,73 455,48 -.411,24
35 ‘ : 370,90 = 378,04 287,97 345,64
36 233,65 336,74 349,93 306,78
37 ; 296,76 284,11 273,36 284,74
38 o 92,34 116,70 167,72 125,59
39 93,65 237,69 142,65 158,00
40 190,66 450,30 579,32 406,43
41 483,51 425,02 516,92 475,15
42 , 298,94 439,75 479,81 406,16
43 366,69 354,57 580,97 434,08
a4 176,56 327,31 439,64 314,50

* Palta de energia elétrica
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retardamento do periodo de maturagao.

Por ser fruto climatérico (40), o mamao apresentou duran
te a maturagao, comportamento respiratdrio caracteristico de fru-
tos desse agrupamento, ou-seja, que apresentam as seguintes fases
de maturagao, a saber: a) pré-climat@rica, com duragdo de 7 a 8 di
as apds a colheita, para o tratamento 3 temperatura ambiente e, 12
a 13 dias para o tratamento refrigerado (10°C). A caracteristica

dessa fase 2 o decréscimo na producao de CO,; b) ascensao climaté-

27

rica, que desenvolveu-se em cerca de 8 dias para os frutos manti-
dos & tehperatura ambiente e, cerca de 12 dias para os conservados

sob refrigeragao. Nessa fase ocorre aumento na liberacao de CO,;
2 libera

do ocorrendo para as condigdes ambientais 17 dias ap®s a colheita

c) pico climatérico, onde observou-se o valor maximo de CO

e 25 dias para as condicdes refrigeradas; e d) pos-climatérica, com
periodo de duracgao com éerca de 6 dias para os frutos conservados
& temperatura ambiente e, para as condigdes controladas n3o se po-
de ter uma apreciacao dessa fase, em vista dos frutos terem sido
retirados do refrigerador, apds o 309 dia e colocados & temperatu-
ra ambiente. A fase paseclimatérica caracteriza-se por decréscimo
da producgao de CO, e amolecimento dos tecidos.

Para os frutos conservados em temperatura controlada, ve
rificou-se apos o 309 dia; quando colocados & temperatura ambien-
te, o desenvolvimento de outro modelo respiraﬁbrio apresentando to
das as fases caracteristicas, porem de curta duracao, a saber: a)
ascen@ée climatérica, com cerca de 2 dias de duragéo; b) pico cli-~
matérico que ocorreu apds 3 dias nas novas condigdes; e ¢) pds-cli

matérica, gue teve a duragao de 5 dias, ou seja, 38 dias apbs a <o
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lheita. Apds esse periodovobservou—se novo aumento na liberacao de
COZ’ provavelmente muito mgis em fungao da presenca de fungos, do
que devido 3 respiragao dos frutos. Fato semelhante, também ocor-
reu para os frutos mantidos & ﬁemperatura ambiente, durante a fase
pos-climatérica correspondente ao periodo de senescéncia.

O modelo respiratdrio apresentado nesta pesquisa & seme-
lhante”aos estudos previamente realizados por AKAMINE (5, 12), AKA
MINE e GOO (14), JONES e KUBOTA (51), JONES (52). Esses pesquisa-

dores relatam que o aumento na liberagao de CO, ocorre paralelaﬁeg

2
te do consumo de 0, e o pico climatérico simultaneamente com a fa
se de amadurecimento. Comprovaram também que o mamao & sensivel
as baixas temperaturas, mas se mantido sob refrigeracao em tempera
turas entre 7° - lOOC, o fruto apresenta apenas decreéscimo da taxa
respiratdria e desaceleragdo no processo de maturagao, prolongando
o tempo de conservacgao.

Estudos realizados por ROCHA (68) com manga e goiaba, SO
LER (76) com abacate e SILVA (73) com abacaxi, comprovam a existén
cia de modelo respiratdrio caracteristico de frutas climatéricas ,

que diferem entre si apenas na intensidade respiratoria e periodo

de conservagao apos a colheita.
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4.2. Deformagao

Os resultados de deformagao do fruto, durante o periodo
de maturagao, encontram-se nos Quadros 9 e 10 e Figura 12. Para
os frutos mantidos em condigoes ambientais, observou-se que a de-
formagao variou cerca de 5,0 mm. Em condigdes controladas (10°¢C),
verificou-se que os valores atingiram niveis em torno de 2,0mm. A

partir do 209 dia apds a colheita notou-se que os valores de defor

magao, para os frutos em condigOes ambientais, apresentaram acen -

tuados aymentos. Para os frutos em condigoes controladas, guan-
do colocados a temperatura ambiente, apds o 309 dia, nao apresenta
ram significante variagao nos valores de deformagao.

BOURNE et alii (26) e BOURNE (27), aplicaram o testes de
deformagéo, de modo, a avaliar a firmeza de tomates em diferentes
estadios de maturacao.

Os resultados por nds encontrados, demonstram a utilida-
de deste teste, pois pode-se observar que em condigoes controladas,
os frutos apresentaram-se mais firmes em relagao aos mantidos a
temperatura ambiente, de&ido as diferengcas nos estadios de matura-

gao.

4.3. Peso e peso especifico real

Os Quadros 11 e 12 apresentam as variacoes diarias e
média dos pesos de mamao cv. Solo para as condigoes ambientais e
controladas. O Quadro 13 e as Figuras 13 e 14, indicam os valores

obtidos para peso, perda de peso acumulada em relacao ao inicio do
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QUADRO 12 - Variagbes e médias do peso, em gramas, de mamio c.v. Solo durante a maturagdo & tempera
tura de 10°C.

Dias apds
colheita 2 3 4 5 6 7 8 9 10 MEDIA
03 450 290 325 525 470 295 410 235 520 255 377,5
04 450 290 325 ’ 525 470 295 405 235 520 255 3717,0
. 05 ¢ 450 290 325 525 470 295 405 235 520 255 377,0
06 450 290 325 525 470 295 405 235 520 255 377,0
07 450 290 325 525 470 295 405 235 520 250 376,5
08 450 290 325 .525 470 295 400 230 520 250 375,5
09 445 285 320 520 465 295 400 230 515 250 372,5
10 445 285 315 515 460 295 400 230 515 245 370,5
11 445 285 315 515 460 295 400 230 - 515 245 370,5
12 445 285 315 515 460 295 400 230 510 245 370,0
13 440 280 315 510 455 290 390 225 510 245 366,0
14 440 280 315 510 455 290 390 225 510 245 366,0
15 435 275 310 505 450 285 390 225 510 . 245 363,0
16 430 275 310 505 450 285 390 225 510 245 362,5
17 430 275 310 505 445 285 390 225 505 245 361,5
18 425 275 305 505 445 285 385 225 505 245 360,0
19 425 275 305 505 445 285 385 225 500 - 245 359,5
20 425 270 305 505 440 285 385 225 500 240 358,0 .
21 425 270 305 500 440 285 385 220 495 235 356,0
22 420 265 305 500 440 285 385 220 495 235 355,0
23 "420 265 300 495 435 280 385 220 495 235 353,0
24 415 .265 295 495 435 275 385 220 495 235 351,58
25 415 k265 295 495 435 275 380 220 495 235 351,0
26 415 265 295 495 430 275 380 220 495 235 350,5
27 415 265 295 495 430 275 380 215 490 235 349,5
23 415 265 295 490 430 275 380 2158 490 235 349,0
29 410 260 290 485 425 275 375 215 485 235 345,5
30 405 260 290 480 420 270 375 215 485 230 343,0
31 405 255 280 490 415 265 365 210 485 225 339,5
32 400 250 285 475 410 265 365 205 475 225 335,5
33 395 250 275 470 405 265 365 205 470 225 332,5
34 390 235 270 465 385 255 350 200 470 225 326,5
35 385 240 265 460 395 255 350 195 465 215 322,5
36 375 235 255 445 375 245 340 190 450 210 312,0
37 370 230 255 445 370 245 335 190 450 210 310,0
38 365 225 245 435 ‘355 240 330 185 440 205 302,5
. 39 355 215 240 425 350 235 320 175 435 205 295,5
40 350 215 235 425 345 235 315 175 480 205 293,0
41 345 210 230 415 330 230 310 175 425 205 287,5
42 335 205 220 410 320 225 305 165 420 195 280,0
43 330 200 215 395 310 225 295 165 410 190 273,5
44 320 185 205 390 300 215 285 160 405 180 265,5



QUADRO 13 - Variagoes médias da perda total de peso (perdas acumuladas e diarias) de mamao

C.v. Solo armazenado em condigGes ambientais e de 10°C.

-

AMBIENTE REFRIGERADO
Dias apos Perda de Taxa de Perda de Taxa de
colheita Peso (g) Peso (%) Perda (%) Peso {g) Peso (%) Perda (%)
02 399,0
03 396,0 0,75 0,75 377,5
04 392,5 1,63 0,88 - 377,0 0,13 0,13
05 392,0 1,75 0,13 377,0 0,13
06 385,0 3,51 1,78 377,0 0,13
07 381,5 4,38 0,91 376,5 0,26 0,13
s 378,5 5,14 0,78 375,5 0,53 0,26
09 373,5 6,40 1,32 372,5 1,32 0,80
10 369,0 7,52 1,20 370,5 1,85 0,53
11 367,0 8,02 0,54 370,5 1,85
12 363,0 9,02 1,09 370,0 2,00 0,13
13 359,5 9,90 0,96 366,0 3,04 1,10
14 56,5 10,65 0,83 366,0 3,04
15 351,0 12,03 1,54 363,0 3,84 0,82
16 317,5 12,90 1,00 362,5 3,97 0,14
17 341,0 14,53 1,90 361,5 4,24 0,27
18 337,5 15,41 1,02 360,0 4,63 0,41
19 334,5 16,16 0,90 359,5 4,77 0,14
20 328,0 17,80 1,94 358,90 5,16 0,42
21 324,5 18,67 1,06 356,0 5,70 0,56
22 317,5 20,42 2,16 1ss,p 5,96 0,28
23 312,0 21,80 1,73 353,0 6,50 0,56
24 305,5 23,43 2,10 351,5 6,90 0,42
25 300,0 24,81 1,80 351,0 7,02 0,14
26 295,5 25,94 1,50 350,5 7,15 0,14
27 289,0 27,57 2,20 349,5 7,42 0,30
28 280,5 29,70 2,94 349,0 7,55 0,14
29 273,0 31,58 2,67 45,5 . 8,47 1,00
30 264,0 33,83 3,30 .343,0 9,14 0,72
31 ' . 339,5 10,06 1,02
32 335,5 11,26 1,18
33 332,5 11,92 0,90
34 326,5, 13,51 1,80
35 322,5 14,57 1,22
36 312,0 17,35 3,25
37 310,0 17,90 0,64
38 302,5 19,87 2,42
39 295,5 21,72 2,31
40 293,90 22,38 0,84
41 287,5 23,84 1,87
42 280,0 25,83 2,61
43 273,5 27,54 2,32
4“4 . 265,5 29,67 2,92
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experimento e perda diadria de peso.

Observando-se angiguras, constata-se que a perda de pe-
sO0, para os frutos mantidos a temperatura ambiente foi constante
em relacao aos frutos refrigerados. Até o 309 dia, apds a colhei-
ta, registrou-se a perda de 33,83% em relagao ao peso inicial, pa
ra frutos em condicOes ambientais, enquanto que para os mantidos
em condigoes controladas, para o mesmo periodo de tempo, a perda
foi de 9,14%. Porém, apds o 309 dia, uma vez colocados em condi-
¢oes ambientais, verificou-se que as perdas de peso praticamente
correspondiam aquelas observadas quando comparadas com frutos man-—
tidos em condigoes ambientais desde o inicio do experimento.

As variacgOes do peso especifico real sio apresentadas
nos Quadros 14 e 15 e Figura 15, verificando-se que o peso especi-
fico aumentou em valores crescentes at® o 169 dia apds a colheita
(0,896 g/cm3), aproximadamente até a metade da fase de -ascensao
climatérica. Em seqtiéncia, observou-se decréscimo constante, mas
moderado, até o pico climat@rico (0,886 g/cm3), e mais acentuado
a partir desse ponto até a metade da fase pdos-climatérica (0,868
g/cm3). Em condigoes controladas observou-se pequena oscilacgao dos
valores do peso especifico e, que atingiu valor maximo no 269 dia
apos a colheita (0,899 g/cm31, ou seja, na fase de ascensao clima-
térica. Também, nessa condicdo ocorreu decréscimo moderado até
que o pico climatérico fosse atingido, para posteriormente, apre -
sentar-se com maior intensidade (0,885 g/cmB). Apds o 309 dia, ja
em condigles ambientais, verificou-se novo aumento no valor do pe-
so especifico (0,896 g/cm31 e, mais uma vez, coincidente com a as

censao climaté@rica da nova condigao de conservacio. No 339 dia
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QUADRO 15 - VariagOes e médias do peso espec'ifico, em g/cm3, de mam3o cv. Solo conservado 3 temperatura -

de 10%.

Dias ap0s _

colheita 1 2 3 4 5 6 . 7 8 9 10 Média‘
03 0,950 0,888 0,886 0,865 0,912 0,849 0,869 0,883 0,842 0,927 0,887
04 0,962 0,888 0,893 0,878 0,911 0,846 0,879 0,860 0,850 0,927 0,889
05 0,938 0,887 0,921 0,878 0,901 0,846 0,879 0,860 0,834 0,941 0,888
06 0,925 0,887 0,884 0,878 0,911 0,846 ‘0,890 0,840 0,841 0,926 0,882
07 . 0,937 0,901 0,901 0,878 0,911 0,826 0,890 0,860 0,841 0,926 0,887
08 . 0,937 0,901 0,901 0,876 0,900 0,826 0,878 0,860 0,840 0,926 0,884
09 0,939 0,901 0,905 0,876 0,901 0,826 0,878 0,870 0,840 0,940 0,888
10 0,949 0,900 0,900 0,873 . 0,910 0,826 0,876 0,880 0,840 0,940 0,889
11 0,941 0,900 0,900 0,890 0,920 0,850 0,876 0,880 0,838 0,940 0,893
12 0,941 0,900 0,900 0,890 0,920 0,860 0,876 0,880 0,843 0,944 0,895
13 0,935 0,893 0,900 0,890 0,909 0,840 0,887 0,851 0,846 0,939 0,889
14 0,935 0,393 0,900 0,890 0,897 0,840 0,887 0,857 0,846 0,939 0,888
15 0,935 0,893 0,900 0,890 0,897 0,840 0,887 0,857 0,846 0,939 0,888
16 0,935 0,893 0,918 0,890 0,897 0,840 0,887 0,857 0,853 0,939 0,8%0
17 0,948 0,898 0,918 0,875 0,918 0,840 0,875 0,853 0,844 0,938 0,890
18 0,960 0,913 0,916 0,859 0,918 0,836 0,873 0,875 0,843 0,938 0,892
19 0,960 0,913 0,916 0,859 0,918 0,836 0,896 0,875 0,836 0,938 0,894
20‘ 0,960 0,896 0,916 0,859 0,918 0,836 0,884 0,875 0,843 0,953 0,894
21 0,960 0,894 0,895 0,887 0,917 0,836 0,884 0,875 0,843 0,953 0,894
22 0,960 0,894 0,895 0,887 0,917 0,854 0,884 0,875 0,850 0,953 0,836
23 0,960 0,894 0,895 0,887 0,905 0,854 0,884 0,875 c,842 0,937 0,893
24 0,946 0,894 0,895 0,870 0,905 0,854 0,884 0,875 0,840 0,921 0,888
25 0,946 0,894 0,895 0,870 0;905 0,854 0,884 0,860 0,840 0,921 0,886
26 0,959 0,910 0,913 . 0,885 0,916 0,854 0,896 0,861 0,848 6,951 0,899
27 0,959 0,892 0,913 ¢,883 0!927 0,851 ‘ Q,881 0,868 Q,848 0,951 0,897
28 0,959 0,892 0,913 0,883 0,904 0,869 0,881 0,868 0,848 0,951 0,896
29 0,945 0,875 0,891 0,883 0,903 0,847 0,881 0,868 0,854 0,951 0,889
30 0,945 0,875 0,891 0,883 0,903 0,847 0,881 0,868 0,830 0,935 0,885
31 0,945 0,890 0,891 0,850 0,903 0,847 0,881 0,868 0,845 0,935 0,885
32 0,958 0,907 0,911 0,879 0,913 0,866 0,879 0,864 0,834 0,950 0,896
33 0,943 0,886 0,909 0,875 0,912 0,863 0,876 0,861 0,810 0,933 0,886
34 0,957 0,903 0,906 0,890 0,887 0,840 0,875 0,861 0,855 0,916 0,889
35 0,942 0,921 0,928 0,886 0,910 0,880 0,900 0,957 0,852 0,931 0,900
36 0,955 0,920 0,951 0,903 0,921 0,902 0,911 0,882 0,860 0,946 0,915
37 0,941 0,900 0,950 0,920 0,907 0,878 0,8%7 0,878 0,858 0,946 0,907
18 0,954 0,918 0,925 0,937 0,920 0,875 0,910 0,906 0,965 0,945 0,915
39 0,969 0,895 0,973 0,934 9,917 0t897 0,937 0,903 0,882 0,944 0,925
40 0,953 0,875 0,947 0,933 0,891 0,894 0,921 0,900 0,872 0,943 0,912
41 0,953 0,891 0,945 0,953 0,915 0,868 0,935 0,870 0,900 0,942 0,917
42 0,967 0,869 0,972 0,930 0,900 0,841 0,934 0,928 0,909 0,960 0,926
43 0,967 0,866 0,942 0,928 0,894 0,864 0,933 0,892 0,895 0,948 0,912
44 0,966 0,840 0,950 k0,893' 0,861 0,964 0,925 0,904 0,957 0,917

0,914
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apds a colheita ocorreu novamente decréscimo no valor do peso espe
cifico, quando conjuntamenté com a respiragao atingiu-se o pico cli
matérico. A partir desse dia observou-se pequena oscilagao, po-
réem, com valores acima de 0,900 g/cm3.

AKAMINE (2, 12) e HUNDTOFF (49), observaram a perda de
peso em frutoé de mamao cv. Solo em condigdes controladas, verifi-
cando que em umidade relativa elevada, as perdas eram bastante re-
duzidas.

Segundo PANTASTICO et alii (61), de modo geral, o peso

\
especifico do mamdao aumenta & medida que o fruto amadurece.

4.4, Dimensao

O Quadro 16 e Figura 16, apresentam as dimensoes médias
e a forma, a saber: comprimento L ='127,96 mm, didmetro maior D1 =
77,76 mm e diametro menor D2 = 61,25 mm. Dessa maneira, o mamao

apresentou-se com a forma ovalada. Geometricamente define-se como

um elipsdide (29).

4.5, Cor e aroma

As variagoes de cor do epicarpo e de aroma de mamao cv.
Solo (Figura 11), para ambas as condicoes (ambiente e lOOC), encon
tram-se no Quadro 17. Para os frutos mantidos a temperatura ambi-
ente verificou-se que as maiores alteragoes de cor ocorreram a par
tir do 109 dia at@ o 209 dia (pico climatérico ) apds a colheita,

atingindo nesse periodo 95% de cor amarela e 5% de cor verde. A
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QUADRO 16 - Dimensao (milimetros) do comprimento L e diametros ‘Dl

e D2 de mamao c.v. Solo.

AMOSTRA ; Comprimento Diametro 1 Diametro 2
(mm) (mm) (mm)
01 133,78 81,64 64,82
02 123,52 78,90 59,43
03 ‘ 131, 26 89,10 61,00
04 | 131,74 86,58 66,96
05 121,18 66,44 51,32
06 133,76 74,88 58,90
07 132,74 66,48 53,92
08 116,52 68,38 56,60
09 122,26 94,06 83,76
10 132,92 71,18 55,90
MEDIA 127,96 77,76 61,25
oj . 6,40 9,86 9,21
C.V. 5,00 12,69 15,04




L Dz = 61.25 mm
S

B4 =77.76 mm

5

FIGURA 16 - Forma do mamao cv. Solo

L =127.96 mm

72
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QUADRO 17 - VariagoOes de cor do epicarpo e de aroma, durante a matu-

ragao do mamdo cv. Solo conservado 3 temperatura ambien-

te e 10%

Dias apds Ambiente Refrigerado

colheita cor aroma cor aroma

02 05 952 Zizi:la imperceptivel 922 Z;;g:la imperceptivel
06 - 10 ggz Xigigla suave 95: Zgzgzla imperceptivel
11 15 ;82 Zggg:la suave 92: Zigiila imperceptivel
16 20 922 Zg;g:la forte igg Z;gg:la imperceptivel
-2 LS, gorte S0 VETES inperceptiver
26 30 100¢% amarela» fermentado §8§,Z§gigla suave

0 - s 10 vesie s

36 - 40 973 smaecla  forte

41 44 100% amarela fermentado
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partir desse ponto apresentaram menor intensidade, atingindo 100%
de cor amarela entre 269 e 309 dia (senescéncia) apds a colheita.
As variagoes de aroma foram imperceptiveis até o 59 dia apds a co
lheita, a partir do qual tornou-se perceptivel (suave), e mais pro
nunciado (forte) em meio a fase de ascensido climatérica, até apro-
ximadamente o fim da fase pds-climat@rica. Apds esse periodo, no-
tou-se o aroma caracteristico de fruto fermentado ou "passado".

Os frutos conservados 3 temperatura de 10°¢ apresentaram
variagoes sensiveis de cor até o 209 dia. Apds esse ponto obser -
vou-se aumento da percentagem de coloragao amarela até o 309 dia.
As malores variagoes ocorreram do 319 ao 359 dia apds a colheita ,
quando os frutos ja se encontravam em condigOes ambientais, tornan
do-se menos intensa a partir do 369 dia (fim da fase pos-climatéri
ca) até o final do experimento. Em condigdes controladas, nioc se
percebeu o aroma do fruto até o 259 dia, e somente a partir desse
dia tornou-se perceptivel (suave). Uma vez em condigSes‘ambienta—
is, a intensidade do aroma aumentou at@ o 409 dia, e apos esse dia

notou-se, o inicio de aroma de fruto fermentado.

4.6. Transformagoes bioquimicas

Nos Quadros 18 e 19 e Figuras 17 a 22, encontram-se para
ambas as condicgdes de conservacao (ambiente e 10°C), os resultados
obtidos para as seguintes determinagoes: pH; acidez total titula-
vel expressa em percentagem de acido citrico; sdlidos solfiveis em
graus Brix; aclcares totais e redutores em percentagem de glicose;

sacarose em percentagem e umidade em base umida.
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QUADRO 18 - Transformagoes bioguimicas do mamao cv. Solo, durante a matura

gao, conservado 3 temperatura ambiente.

Apos pm Molder SO . MMetale®  sacarose  Umidade

Colheita 9/100g (®°Brix) (% glicose) (% glicose) (%) (%)
02 5,9 0,0463 10,1 5,411 5,494 0,079 89,59
05 5,7 0,0595 8,17 7,763 7,849 0,081 -
07 5,8 0,0595 8,85 4,638 4,793 0,147 -
09 5,7 10,0529 10,36 7,142 7,518 0,357 -
11 5,05 0,0661 10,86 7,142 7,69 0,52 -
13 5,45 0,0463 9,30 5,952 6,157 0,195 -
15 4,95 0,0529 8,69 6,493 6,802 0,293 -
17 5,4 0,0529 9,61 6,377 7,518 1,084 -
19 5,3 0,0463 9,36 6,613 6,675 0,058 -
21 4,9 0,0661 9,51 . 6,053 5}157 0,099 -
23 4,7 0,0595 9,56 6,493 6,553 0,056 -
25 5,4 0,0529 9,0 4,96 5,03 0,066 -
27 5,3 0,0463 10,06 4,464 5,537 1,019 -
29 5,15 0,0529 8,5 4,578 4,607 0,027 -
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QUADRO 19 - Transformagoes bioguimicas do mamio cv. Solo, durante a matura-
¢ao, conservado a temperatura de 10°C

DAL pn foides MR Aglomes  Agloares  giarose  umiate
Colheita a/100g “oprix) (s glicose) (% glicose) (%) (%)
03 5,85 0,0463 . 10,2 6,613 7,215 0,571 89,59
07 6,1 0,0529 8,55 5,102 . 5,714 0,581 -

11 5,3 0,0661 10,52 6,265 6,738 0,449 -

15 5,1 0,0661 11,86 9,157 9,276 0,112 -

19 6,0 0,0529 9,45 6,053 6,211 0,149 -

23 5,4 0,0529 8,85 4,409 4,668 0,246 -

27 4,8 0,0595 9,1 6,157 6,265 0,102 -

32 5,2 0,0463 13,42 9,92 10,06 0,132 -

34 5,4 0,046 11,06 7,598 7,936 0,415 -

36 4,85 0,0595 14,05 10,822 10,989 0,158 -

38 5,2 0,0529 11,21 7,44 8,116 0,642 -

40 5,4 ’0,0562 14,68 9,398 9,652 0,241 -

43 5,2 0,0529 14,31 9,652 9,92 0,254 -




77

4.6.1. Acidez

Pela observacgao dos dados apresentados pode-se verificar
gque o pH, para ambas as condigoes de conservagao decresceu aproxi-
madamente na mesma proporéSO. Para os frutos que foram retirados
do refrigerador, e colocados 3 temperatura ambiente ocorreu aumen-
to no valor do pH. AKAMINE e GOO (8) e JONES e KUBOTA (51) obser-
varam gque em geral, durante o processo de maturacao, ocorre peque-
no decrescimo do pH.

Quanto a acidez total titulavel, observou-se suave aumen

i
to péra ambas as condigaes‘em estudo. De modo geral os frutos con
servados a 10°C apresentaram-se com valores de acidez pouco maior
gque os frutos mantidos a temperatura ambiente. GARCIA (40) cita
DRAETTA et ali? , que observaram em mamdoes brasileiros aumento de

acidez durante a maturagao. Também CHEN (32) verificou suave au-

mento de acidez no periodo de amadurecimento de mamao cv. Solo.

4.6,2. S6lidos sollveis

Os sdlidos soliiveis aumentaram durante o periodo de matu
racao, apresentando valores ligeiramente maiores para os frutos man
tidos sob condigOes controladas. Quando colocados & temperatura
ambiente, apds o 309 dia, observou-se acentuado aumento dos sdli -
dos sollveis até& o 409 dia, decrescéndo posteriormente até o final
do experimento.

Esse comportamento foi observado por diversos pesquisado
res. Entretanto, segundo PANTASTICO et alii (61) e AKAMINE e GOO

(8), os teores maximos de sdlidos sollveis, apds a colheita, sd sao
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alcangados quando os frutos sao colhidos com 33% de superficie com
coloragao amarela. AKAMINE e GOO (8) relataram que 6% da superfi-
cie do fruto com éoloragéo amarela & o iIndice suficiente para que
o fruto apresente bom desenvolvimento de sdlidos solliveis. Esses
autores observaram também, que de modo geral, quando a superficie
do fruto atinge niveis acima de 80% de coloracao amarela, ocorre

decréscimo no teor de sdlidos soliveis totais.

4.6.3. Carboidratos

t - ~ - . -~ .
Com relagao as variagoes dos teores de carboidratos, pa

ra os frutos mantidos a temperatura ambiente, verificou-se que os
aglicares totais e redutores apresentaram variagdes durante o perio
do de maturagao. Inicialmente observou-se redugio durante a fase
pré-climat@rica; posteriormente verificaram-se acréscimos referen-
tes 3@ fase de ascensao climatérica, e finalmente decréscimos nas
fases pds-climatérica e senescéncia.

A sacarose apresentou comportamento semelhante aos aglca
res totais e redutores durante as mesmas fases, notando-se apenas
um ligeiro aumento no final do experimento.

Em condigoes controladas, inicialmente diminuiram-se os
teores de aglicares totais e redutores, -para em seguida apresenta -
rem variagoes de aumentos e diminuicdes até o 309 dia apds a co-
lheita. A partir desse periodo, esses aclicares aumentaram pondera
velmente seus valores, quando colocados a temperatura ambiente, ate
o final do periodo de maturagao onde apresentaram diminuicodes. A
sacarose, de modo geral, apresentou decrescimo até o 309 dia, e

posteriormente guando os frutos foram colocados em condigoes ambi-
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entais, ocorreram variagaes com aumentos nos teores desse carboi -
drato.

BIALE (22), CHAN JR. et alii (30), JONES e KUBOTA (51) e
JONES (52), observaram durante o periodo de maturagao de mamao mu
dangas na composicao dos agﬁcares, indicando no geral aumentos du
rante a fase de ascensao climat@rica e posteriormente redugoes até
o periodo final de maturacdo. JONES (52) verificou que mamdes con
servados a temperatura de 10°c durante S dias, e posteriormente co
locados a temperatura ambiente (aproximadamente 250C), apresenta -
ram maior percentagem de aglicares redutores e menor teor de sacaro
se, comparativamente aos frutos mantidos d& temperatura ambiente

durante o processo de maturacao.

4.7. Analise sensorial

Nos Quadros 20 e 21, e Figura 23, encontram-se os resul-
tados obtidos para sabor, textura e preferéncia, durante a matura-
¢ao de mamao cv. Solo, conservados a temperatura ambiente e contro
lada (10°C).

Em condigOes ambientais observou-se que as notas médias,
de maior grau, para sabor, textura e prefer@ncia, situaram-se en-
tre o 159 e 219 dia ap0s a colheita. Esse periodo corresponde as
fases de ascensao climatérica,vpico climatérico, e parte da: poOs-
climatérica. Durante essas fases, a coloracado amarela tornou-se
mais pronunciada, atingindo 97% da superficie do fruto, o aroma
evoluiu de suave para forte, os teores de aglcares totais e reduto

res bem como os solidos tambem aumentaram.
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Para as condigoes controladas ndo foi possivel a avalia-
cao sensorial, pois os frutos apresentaram-se imprOprios para - o
consumo (70% cor verde) até o 309 dia. Colocados 3 temperatura am
biente, os frutos amadureceram rapidamente, e avaliados sensorial-

mente, verificaram-se que os valores para sabor, textura e prefe

réncia, aumentaram, entre o 409 e 439 dia apos a colheita. Nesse
pericdo o fruto exibia coloragao 100% amarela e aroma levemente
fermentado.

QUADRO 20 - Analise sensorial de mamao cv. Solo conservado a tempe

ratura ambiente

Dias apbds Sabor Textura Preferéncia
colheita (notas medias)

09 3,140 1,860 2,820

13 5,715 5,690 5,752

15 6,224 _ 5,556 6,052

21 6,244 5,794 , 6,342

23 5,973 5,268 5,166

QUADRO 21 - Anadlise sensorial de mamao cv. Solo, amadurecido 3 tem

peratura ambiente, apds 30 dias sob refrigeracao

Dias apds ‘Sabor Textura Prefereéencia
colheita (notas médias)

34 5,651 4,106 5,554

36 4,174 . 4,207 | 4,409

40 4,497 4,400 4,314

43 7,483 6,116 7,536
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5. CONCLUSOES

Em funcao dos dados experimentais relatados e discutidos,

obtivemos as seguintes conclusoes:

5.1. O mamao comportou-se como fruto climatérico, tendo em vista o
aumento da taxa respiratdria, e ocorréncias de transformagdes bio-

guimicas durante o processo de maturacao.

i
5.2. A taxa respiratdria, para os frutos em condicdes ambientais |,
variou de 146 a 543 mgcoz/kg/h, em cerca de 8 dias (pico climatéri
co). Para os frutos acondicionados i temperatura de lOOC, a taxa
respiratoria foi menor variando de 39 a 151 mgCOz/kg/h, em cerca
de 13 dias. Apds o perfodo de 30 dias, quando os frutos foram co-

locados a temperatura ambiente, essa taxa atingiu valores de atd

520 mgCoO,/kg/h.

5.3. Os testes de deformagdo indicaram que a perda de firmeza foi
crescente; durante o processo de maturagao, sendo mais ponderavel
para as condigoes ambientais em relag3o &s condigdes controladas.
A curva revelou; para as condigoes ambiehtais; um ponto de infle

xao proximo ao climatério.

5.4. O peso do fruto diminuiu durante o periodo de amadurecimento.
Em condigOes ambientais, até o 209 dia (pico climatérico) pds-co-
lheita, o mamao perdeu cerca de 18% de seu peso inicial. A partir

desse dia, a perda diaria de peso, aumentou de 1 para 3% até o 309
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dia apds a colheita, alcangando no total 33,8% em relagao ao peso
inicial. A temperatura de lOoC, houve perda de cerca de 9% do pe-
so inicial, em 30 dias, portanto aproximadamente 3,6 vezes menos
que o mantido & temperatura ambiente. A perda aumentou rapidamen-
te em decorréncia da colocagdo do fruto em condicdes ambientais, e
de modo semelhante a observada para as condigdes ambientais ja des

critas. :

5.5. As variacgoes do peso especifico real apresentaram crescimentos
até a fase de ascensdo climatérica (0,895 g/cm3), e posteriormente
decréscimos at@ o final da maturacdo, para os frutos mantidos em
condigOes ambientais. Para as condi¢Bes controladas, também hou-
veram variagdes, com valor maximo de 0,897 g/cm3, decrescendo para
0,885 g/€m3 no 309 dia apdos a colheita. Apds esse dia, quando os
frutos foram colocados em condicOes ambientais, esses valores apre
sentaram variacOes maximas de 0,926 g/cm3, diminuindo em seguida

at® o fim do experimento (0,917 g/cm3).

5.6. 0 mamao cv. Solo no geral, durante a maturagao, apresentou
baixa acidez com variagOes entre 0,04 e 0,066 g/100g acido citri

co, para ambas as condigSes de conservagéo.

5.7. Os sdlidos solliveis aumentaram durante a maturagao, decrescen
do & medida que se aproximava a senescéncia. De modo geral, tanto
para o mamao mantido & temperatura ambiente, quanto em condigaes
controladas, os sd0lidos solliveis variavam de 8 a llOBrix. Uma vez
retirados da refrigeragao, os frutos amadureceram rapidamente, e

apresentaram valores entre 11 e 14%Brix.
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5.8. Os teores de aglicares totais e redutores variaram durante o}
processo de maturag¢ao de mamdao cv. Solo, apresentando aumentos du

rante a fase de ascensao climatérica, e redugdes no final do perio

do de maturacgao. -

5.9. A analise sensorial revelou que o fruto tem melhor condicao de
preferéncia para o consumo "in natura", para as condigoes ambien

\

tais, entre o 159 e 219 dia apds a colheita.

5.10. O periodo de maturagao pos-colheita, para. o mamdo cv. Solo,
em condig¢oes ambientais, foi de 26 dias. Para o fruto que foi con
servado em condigoes refrigeradas a 10°c, durante 30 dias, e poste

riormente colocado @ temperatura ambiente, o periodo de maturacgao

alcangou cerca de 38 dias.
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