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INTRODUCAO

O maméo (Carica papaya L.) ocupa lugar de destaque entre as frutas tropicais mais
cultivadas no mundo e as regides Sudeste e Nordeste somam 83,3% da producéo brasileira
de mamdo, destacando-se 0s estados da Bahia e Espirito Santo como 0s principais
produtores (IBGE, 2008). A principal dificuldade para expansdo das exportacfes esta nas
exigéncias do mercado externo, que demanda um produto de extrema qualidade e que
atenda a todas as normas fitossanitarias internacionais. A forma predominante de controle
das doencas de plantas é através do uso intensivo de agrotoxicos, o que tem causado
graves problemas, como o surgimento de patdgenos resistentes, contaminagdo ambiental,
desequilibrio ecologico e a possibilidade de alguns destes produtos quimicos causarem
cancer e mutacdes genéticas em descendentes. Com a sociedade cada vez mais
preocupada com alimentagdo saudavel, vem aumentando também a necessidade de
pesquisas relacionadas ao controles alternativos de pragas e doencas. (TANAKA et al.,
1997; RABELLO et al.,, 2009). O uso da calda bordalesa, segundo Penteado (2000),
representa uma excelente op¢do aos produtores, para controle fitossanitario eficiente, de
baixo custo e que atende as atuais exigéncias internacionais de alimentos sem residuos de
agrotoxicos, alem de ter baixo impacto ambiental, permitindo maior preservacao da flora e
fauna e menor risco de contaminacdo do produtor e do consumidor. Sendo assim, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade de mamdes cv. “Golden” tratados
com calda bordalesa na fase de pds-colheita e armazenados durante 9 dias a 25 =1 °C.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos foram doados pela empresa Bello Fruit (Mucuri, BA) e chegaram na planta
piloto de fisiologia pds- colheita da Embrapa Agroindastria de Alimentos (Rio de Janeiro,RJ)
no estagio 1 de maturacédo (até 15 % de cor amarela na casca). Foram realizados dois
tratamentos (controle e calda bordalesa) usando trés frutos por parcela, com trés repeticoes
por tratamento e quatro tempos de andlises sendo o delineamento experimental
inteiramente casualizado com 3 repeticOes e distribuicdo fatorial (2 x 4). Os frutos foram
imersos em agua destilada (grupo controle) e calda bordalesa por 1 minuto, drenados e
secos ao ambiente. Em seguida os frutos foram dispostos em bandejas de poliestireno e
acondicionados em camara de resfriamento a temperatura de 25 *1°C por 9 dias. A calda
bordalesa foi preparada pela adicdo da solucao de sulfato de cobre previamente diluida, em
solucdo de hidroxido de calcio sob agitacdo até que atingisse pH neutro ou levemente
alcalino. As avaliacdes foram realizadas a cada 3 dias (0, 3, 6 e 9 dias). As andlises
realizadas foram acidez total titulavel (ATT), expresso em acido citrico; sélidos sollveis
totais (SST); pH; quantidade de &cido ascorbico, glicose e frutose por cromatografia liquida
de alta eficiéncia (CLAE); minerais; perda de massa (PM) e carotendides totais com a
retirada de interferentes por saponificacdo. Os resultados foram avaliados utilizando analise
de variancia (ANOVA) e pelo teste de Tukey a 5% de nivel de significAncia para os
tratamentos e andlise de regressao polinomial para dias usando o software SISVAR verséao
5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tratamento com a calda bordalesa ndo mostrou efeito significativo para SST, pH,
frutose, glicose e carotendides mas influenciou a ATT e o acido ascorbico (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios de andlises realizadas em mamaéao tratado com calda bordalesa
durante a fase pés-colheita.

ANALISES

Tralamentos - rr(g/100 SST Ac. F I i
(9 g S pH Ascérbico rutose Glicose  Carotendides

ac. Citrico) (O Brix) (mg/100g) (g/100g)  (0/100g) (1g/1009)

Controle 0,156 a 1195 a 4,84 a 58,83 a 5,58 a 5.88 a 3240,21 a
Calda bordalesa 0,148 b 11,75 a 4,84 a 53,25 b 5,50 a 5,08 a 3643,13 a
Médias seguidas da mesma letra, em cada coluna, ndo diferem estatisticamente a nivel de 5 % de
probabilidade pelo Teste de Tukey.

A medida que o fruto amadurece o teor de &cido citrico diminui nos dois tratamentos
devido a maturacao dos frutos e os valores encontrados para acidez titulavel podem indicar
gque o uso da calda bordalesa apresentou significAncia apesar da pequena variacao
encontrada nos resultados quando comparados com o grupo controle. As figuras abaixo,
ilustram o comportamento das variaveis analisadas. O valor do pH pode ter influenciado o
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teor de acido ascoérbico nos frutos, visto que o acido é mais estavel em pH &cido. Portanto,
os valores de pH encontrados no presente trabalho variaram de 5,1 a 4,6 durante os 9 dias
de armazenamento (figura 1A) e mostram-se inversamente proporcionais as quantidades de
acido ascorbico (figura 1B).

A o000 4 B
5,13
6,00 - @ 58 54
4 5195 4535 600D 4 &
500 4735 4616 - AR B
‘S_SD,DD 4
400 A ? 45,41
#0000
=
T 300 = .
= . 230,00 +  Ac. ascorbico
pH 2
=]
200 1 Z20m _
=T Ao, ascorbico =-0.768x% +5.612x + 50359 R2=
pH=0,019x%-0.210x +5,2 R=0 9295 09156
100 4 1000 -
0,00 T r . 0,00
] 3 B g ] &) B 9
Nias Nias

Figura 1. Valores médios de pH (A) e acido ascorbico (B) por dia de analise para mamdoes tratados

com calda bordalesa e armazenados a temperatura de 25° C durante 9 dias.

Na andlise de variancia realizada, a interacdo dos tratamentos aplicados x dias de
armazenamento para glicose foi significativa mostrando que em comparacdo ao grupo
controle os frutos tratados com a calda bordalesa apresentaram maior queda nos teores de
glicose (figura 2B) porém, os SST se mantiveram estaveis ao longo do armazenamento o
gue pode estar ligado a baixa perda de agua apresentada pelos frutos tratados com a calda
bordalesa.A interacdo dias de armazenamento e tratamentos apresentou efeito significativo
sobre a perda de massa. Os frutos tratados com a calda bordalesa mostraram valores de
perda de massa mais baixos do que o grupo controle durante os 9 dias de armazenamento
(figura 2A).
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Figura 2. Andlise de regressédo para o comportamento de perda de massa (A) e teor de glicose (B) em
mamd@es tratados com calda bordalesa durante 9 dias de armazenamento.

Embora a calda bordalesa apresente em sua composi¢do minerais como calcio, cobre,
e enxofre as andlises de minerais realizadas nos frutos tratados com a calda nédo
0976



apresentaram aumento no teor destes elementos (dados ndo apresentados) provando que
nao ha translocacgéo de tais elementos para a polpa quando aplicada em p6s —colheita.
CONCLUSOES
O tratamento com calda bordalesa néo influenciou os valores de pH, frutose, glicose,
minerais e SST; a ATT e acido ascorbico apresentaram diferengas estatisticas em relacéo
ao controle; A aplicacdo da calda foi mais efetiva na reducéo da perda de agua do produto.
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