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EFEITO DO REVESTIMENTO DE CERA DE CARNAUBA EM MAMOES
'GOLDEN'

Thais Luri Ohashi, Lucimeire Pilon, Poliana Cristina Spricigo, Marcela Miranda,
Marcos David Ferreira®

UFSCar — Universidade Federal de Sao Carlos, Rodovia Washington Luis, km 235, SP-310, Sao Carlos-SP,
Doutoranda, thais_ohashi@yahoo.com.br, Doutoranda, polianaspricigo@yahoo.com.br, Mestranda,
marcelamirandabiologia@hotmail.com; Embrapa Instrumentagdo, Rua XV de novembro, 1452 CEP 13560-
970 Sao Carlos-SP, Pés-doutoranda, lucimeire.pilon@yahoo.com.br, Pesquisador, marcos.david@
embrapa.br.

Projeto Componente: PC3 Plano de Aciio: PA2

Resumo

O mamao ¢ caracterizado por uma vida pds-colheita relativamente curta, completando o seu amadurecimento
em aproximadamente uma semana sob condi¢des ambientais, podendo ser reduzida por varios fatores pré e
pos-colheita, como patdgenos ou fatores abidticos. Esses fatores podem se manifestar nos frutos
isoladamente ou em conjunto, proporcionando perdas quantitativas e/ou qualitativas nas diferentes fases da
comercializagdo. A perda pds-colheita de frutos tropicais no Brasil situa-se na ordem de 30% dos produtos
comercializados. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da aplicagdo de cera de carnatba (Tanwax®)
nas caracteristicas fisico-quimicas de mamdoes 'Golden' (Carica papaya L.), durante o armazenamento.

Palavras-chave: Carica papaya L., andlises fisico-quimicas, armazenamento.

Publicacdes relacionadas

OHASHI, T. L.; PILON, L.; SPRICIGO, P. C.; MIRANDA, M.; FERREIRA, M. D. Qualidade fisico-
quimica de mamdes revestidos com cera de carnaiba. In: IV SIMPOSIO BRASILEIRO DE POS-
COLHEITA DE FRUTAS, HORTALICAS E FLORES E VII ENCONTRO NACIONAL SOBRE
PROCESSAMENTO MINIMO DE FRUTAS E HORTALICAS — SPC & EMP, 2013, Ribeirdo Preto, SP.
Resumos Expandidos... Ribeirdo Preto, 2013.

Introducio e perda da integridade estrutural devido a alta
umidade (GODOY et al, 2008). Os fatores

O Brasil ¢ o segundo maior produtor de supracitados podem se manifestar nos frutos,
mamdo, com produgdo aproximada de 1,85 isoladamente ou em conjunto, proporcionando
bilhdes de toneladas em 2011, sendo superado perdas quantitativas, qualitativas ou nutricionais
apenas pela India e situa-se entre os principais nas diferentes fases da .cade~1a de pés-colheita
paises exportadores, principalmente para o (BALBINO, 1997). A utilizacdo de revestimentos
mercado europeu (FAOSTAT, 2013). O maméo é comestiveis em alguns alimentos nfo ¢ recente e,
cultivado em quase todo o territorio brasileiro, ultimamente, vem despertando maior interesse
com destaque para os estados da Bahia, Espirito do§ produtores, comerciantes e cpnsurmdores,
Santo e Para, responsaveis por cerca de 90% da pois  ftrata-se de uma alternativa para a
produgdo nacional (CEAGESP, 2013). Entre os conservagdo dos alimentos com apelo ecoldgico e
paises exportadores desse fruto, o Brasil ocupa o natural. Embalagens e recobrimentos comestiveis
segundo  lugar, precedido pelo  México criam uma barreira semipermeével a dgua e gases,
(FAOSTAT, 2013). O mamo (Carica papaya L.) dlmmuem' a taxa resplrgtérla e ritmo de
¢ altamente perecivel na fase pos-colheita, senescéncia do produto hortifruticola (ZAGORY;
registrando altos indices de perdas, normalmente, KADER_» ~1988)- Os materiais mals~utlhzaF10’s ha
devido as contaminagdes microbiolégicas, as composi¢do desses revestimentos sdo os lipidios
desordens fisiolégicas, danos  mecanicos, (6leo ou cera de parafina, cera de abelhas, cera de
amadurecimento excessivo, manuseio inadequado carnaiba, ~ 6leo  vegetal, dleo  mineral),
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polissacarideos (celulose, pectina, amido/fécula,
carragena) e proteinas (caseina, gelatina, albumina
de ovo, etc.) (BALDWIN et al., 1995). Assim,
objetivou-se no presente trabalho avaliar a
influéncia de revestimentos de cera de carnauba
em parametros fisico-quimicos de mamdes
'Golden', durante o armazenamento.

Materiais e métodos

Os mamdes 'Golden' (Carica papaya L.) foram
obtidos em cultivos comerciais da regido de
Linhares, ES, com os frutos no estadio de
maturacdo fisioldgica 2 (fruto Y4 maduro, 15 a
25% da superficie da casca amarelada). Os frutos
foram cuidadosamente transportados para o
Laboratério de Pods-colheita da  Embrapa
Instrumentacdo, onde  foram  novamente
selecionados quanto a auséncia de danos
mecéanicos, podriddes e lesdes. Em seguida, foram
lavados com detergente neutro sob agua corrente.
Os frutos foram mantidos sob temperatura de 12
°C até o dia seguinte para a realizacdo do
experimento. Foi utilizada solucdo comercial de
cera de carnatiba Tanwax”. Os tratamentos foram:
(1) solugdo de cera de carnatba 15%, (2) solugdo
de cera de carnauba 30%, ¢ (3) controle: frutos
lavados. Os frutos foram imersos nas solugdes a
serem testadas por 3 minutos, seguido de
escoamento do excesso de cera por 10 minutos.

Os mamdes revestidos com a cera de carnauba
e os mamdes do tratamento controle foram
dispostos em bandejas plasticas abertas, separados
por tratamento. As bandejas foram armazenadas
em cémara fria a 22 °C. As amostras foram
analisadas a cada trés dias, num total de 9 dias de
armazenamento. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado, com
esquema fatorial 3 x 4 (trés tratamentos x quatro
dias de amostragem) e trés repetigdes, totalizando
36 amostras, tendo como unidade experimental
cada mamdo. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia utilizando-se o programa
Statistical Analysis System (SAS INSTITUTE,
1989). As médias foram comparadas entre si pelo
teste de Tukey, adotando-se o nivel de
significancia de 5%. As andlises realizadas foram
pH: obtido em potenciémetro a partir de amostras
liquefeitas; acidez titulavel: titulagdo com
hidroxido de so6dio 0,0IN com resultados
expressos em percentagem de acido citrico;
solidos soluveis: obtidos com auxilio do
refratdmetro e expressos em graus Brix; e Ratio:
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calculado através da relacdo entre solidos soluveis
e acidez titulavel.

Resultados e discussao

Os valores de pH aumentaram durante o
periodo de armazenamento para todos os
tratamentos. Observou-se que as amostras tratadas
com cera de carnatiba 30% apresentaram valores
de pH mais altos durante todo o periodo de
armazenamento,  essas mesmas  amostras
mostraram os menores valores de acidez titulavel.

Os teores de acidez titulavel diferiram
estatisticamente entre os tratamentos (p < 0,05),
oscilando durante o periodo de armazenamento.

Os conteudos de  solidos  soluveis
permaneceram praticamente constantes durante os
nove dias de armazenamento para todos os
tratamentos, com médias variando de 13 a 14,6
°Brix, ndo apresentando diferencas significativas
(p = 0,05). Isso pode ter ocorrido pelo fato de o
mamao ndo possuir reservas de amido para
producdo de agucares soluveis apds a colheita
(CHAN JR. et al., 1979). Esses resultados
concordam com os relatados por Fernandes et al.
(2010), os quais ndo encontraram diferengas entre
os teores de soélidos soliveis nos mamdes
'Formosa' revestidos e o controle. Todos os
tratamentos foram similares no terceiro e sexto
dias quanto ao ratio. No nono dia os frutos
tratados com cera de carnauba 15% apresentaram
menor ratio, em comparacdo aos frutos do
controle. A relacdo solidos soluveis e acidez
tituldvel é um importante pardmetro qualitativo,
pois fornece o indicativo de sabor do produto,
uma vez que ele € conseqiiéncia do
balanceamento entre os constituintes com sabor
doce e acido do produto (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Conclusoes

A utilizacdo de ceras de carnauba 15%
determina, aos 9 dias de armazenamento, maior
acidez titulavel ¢ menor ratio em mamdes
'Golden'.
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