112 Jornada Cientifica — Embrapa Mandioca e Fruticultura | 2017

Uso de cobertura a base de fécula de mandioca na conservacao da qualidade pos-
colheita de mamdes
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O mamao é um fruto climatério que apresenta curta vida util apos a colheita. Uma tecnologia com grande
potencial para o controle do amadurecimento é o uso de revestimento comestivel. Os polissacarideos, como
o amido de mandioca, tem potencial para serem utilizados como revestimentos comestiveis por serrem
eficientes barreiras as trocas gasosas, retardando o amadurecimento e aumentando a vida 0til pés-colheita
dos frutos. Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da aplicacdo de formulacdes de
revestimento comestivel a base de fécula de mandioca sobre a manuten¢éo da qualidade p6s-colheita de
mamades. Frutos de mamoeiro do grupo Solo, cultivar ‘THB’, provenientes da empresa Bello Fruit, localizada
no municipio de Mucuri, BA, foram colhidos no estadio 1 de amadurecimento (até 15% da casca amarela) e
transportados para o Laboratorio de P6s Colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada no
municipio de Cruz das Almas — BA. Foram estudadas emulsdes com concentrac¢des de 0,1, 2, 3, 4 e 5% de
fécula de mandioca. As formulac¢des do revestimento a base de fécula de mandioca foram obtidas por meio
do aguecimento (em banho-maria a 80 °C), sob agita¢do, da suspensao da fécula em agua destilada, até
sua geleificac@o. Apds o resfriamento das suspensdes até a temperatura ambiente (25 °C), os frutos foram
nelas imersos e colocados para secar sobre o papel manteiga. Ap6s a secagem, os frutos foram
armazenados em temperatura ambiente (25 °C) até atingirem o estadio 5 de amadurecimento (casca
completamente amarela). As analises foram realizadas logo apés a colheita (caracterizacdo do lote) e
guando os frutos atingiram o estadio 5. Para verificacdo da uniformidade da pelicula de fécula formada
sobre os frutos revestidos, foi realizado o teste do iodo-amido, com a imersdo dos frutos em solugédo de
tintura de iodo a 2%, para deteccdo da presenca de amido. Os frutos revestidos com a fécula de mandioca
foram avaliados quanto aos seguintes aspectos de qualidade fisica e quimica: dias para atingir o estadio 5;
cor da polpa; sélidos soluveis; e acidez titulavel. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso
com cinco repeticbes de trés frutos por tratamento. Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. Os revestimentos com
até 2% de fécula de mandioca ndo apresentaram diferencas estatisticas em relacdo aos frutos sem
revestimento. Porém, os frutos do tratamento com 2% de fécula de mandioca apresentaram menor valor de
incidéncia de podridées (nota 1,0) e maior valor com relagdo nimero de dias necessarios para atingir o
estadio 5 (6,4 dias), quando comparados com o controle (nota 2,5 e 5,2 dias, respectivamente). Os
revestimentos com mais de 3% de fécula de mandioca impediram o amadurecimento dos frutos. Apds 10
dias em temperatura ambiente, os frutos desses tratamentos ainda apresentavam a casca completamente
verde, porém com odor de fermentado e por isso ndo foram avaliados. Pode-se concluir com este trabalho
gue os revestimentos com até 2% de fécula de mandioca ndo aumentam o periodo de conservacao dos
mamdes e 0s revestimentos com mais de 3% de fécula de mandioca impedem o amadurecimento dos
frutos. Estudos com concentragfes entre 2 a 3% de fécula de mandioca sdo necessarios para determinar a
concentracao de fécula de mandioca mais adequada para a conservagdo de mamaoes.

Significado e impacto do trabalho: O maméao é um fruto muito perecivel e, além da refrigeragdo, nao
existem tecnologias que aumentem seu periodo de conservagdo, 0 que obriga os produtores a exportarem
os frutos via aéreo, encarecendo os custos. A utilizagado de revestimentos comestiveis, como a fécula de
mandioca, pode promover o aumento da vida util pos-colheita dos frutos e facilitar o transporte, com a
vantagem da ser um material atoxico e de baixo custo.
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