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\ VALIACAO DAS CARACTERISTICAS QUIMICAS DO MAMAO FORMOSA EM
DIFERENTES PROCESSAMENTOS

FINCO, Douglas; MANTELLI, Oélen Souza; NORA, Tiago José; KLEIN, Claudia;

Resumo

bjetivo desse trabalho foi avaliar caracteristicas quimicas de mamado
formosa (Carica papaya L.) minimamente processados, utilizando dois tipos
de corte. O mamao foi lavado, estereilizado, retirado a casca e cortado em
tiras e cubos. Parte da amostra foi macerada para avaliagcdo de graus brix,
pH e acidez titulavel. O restante da amostra foi colocado, em embalagem zip,
foi determinado a massa, armazenado por 14 dias em temperatura constante
de 0,9 °C e avaliado novamente. O tipo de corte influenciou no grau brix, na
acidez fitulavel e na relacdo solidos solUveis/acidez. Ndo foram observados
diferencas no pH enfre tfipos de cortes (tiras e cubos). O corte em cubos
apresentou maior grau brix, menor acidez tituldvel e maior relagdo solidos
solUveis/ acidez titulavel.

Palavras chave: (Carica papaya L.),; processamento minimo,;grau brix; acidez

1 INTRODUCAO

O mamdo formosa (Carica papaya L) € uma fruta perecivel,
classificado como um fruto climatérico com elevado teor de umidade, alt
taxas respiratdrias e faciimente danificdvel, devido a sua textura macia,
reduz a sua vida Ufil na pds-colheita. Essas caracteristicas ger
desvantagens, isso por que resulta em perdas decorrentes da falta de
comercializacdo ou de consumo do produto em tempo hdabil (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

A um aumento na demanda por parte da populacdo em con
produtos in natura, por isso cada vez mais surgem no mercado 0s prot

e
minimamente processados, que tornam o consumo mais pratico, um maior
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(mg\)}ogregodo ao produto, onde este podera ser consumido com facilidade
mais diferentes ambientes e permitir um melhor aproveitamento final
EIXEIRA et al., 2001).

Para o consumo in natura do mamao Formosa sdo necessdrios corte e
acondicionamento ao produto, no entanto o dano mecdanico causado pelo
rte ou descascamento, aumenta a taxa respiratéria desses produtos em
ca de frés a cinco vezes maiores que 0s ndo processados (CHITARRA, 1998),
0 que teoricamente acelera o processo de apodrecimento desse fruto.

Assim a qualidade sensorial (aroma, cor e textura), quimicas (acidez,
acucares e acidos orgdnicos) desse produto apds os processos de cortes e
condicionamento refrigerado, € essencial para uma boa comercializacdo e
aceitacdo por parte dos consumidores. Esse trabalho teve o objetivo de

avaliar propriedades quimicas do mamado formosa utilizando-se dois fipos de

corte (tiras e cubos) sob temperatura controlada.

2 DESENVOLVIMENTO
O trabalho foi realizado no laboratdério da UNOESC Sdo José do Cedro -

SC, foram realizados os procedimentos para obtencdo de dados da seguinte

forma: O mamao formosa foi lavado em dgua corrente e estereilizados por 10
minutos com hipoclorito de sédio a 2 %. Apds o mamado formosa ser esterilizado

foi retrado a casca e cortado em ftrés partes para uma melhor

homogeneizacdo, foram retiradas as sementes e posteriormente foi realizado
dois tipos de cotes sendo: Cubos e Tiras. Para determinacdo da acidez
tituldvel, grau brix e acides potencial, foram triturados uma porcdo de polp
Para acidez titulavel, foram transferidos 10 mL para o bécker, realizando-s
repeticées, em seguida fransferiu-se para o Erlenmeyer, adicionando 90 mL

dgua destilada e cinco gotas de fenolftaleina, em seguida foi realizada a
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titulacdo com hidréxido de sédio 0,1 N até a viragem da cor, foi utilizado um
refletdmetro portdtil para determinacdo do grau brix e a acides potenci
sendo readlizada em peagdmetro. As outras amostras do mamado forrg

foram colocados em embalagem zip e armazenados na geladeira, por Tigi‘eté
«\\")}.’;;
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""m;j.«empero’ruro constante de 0,9 °C. Apds esse periodo foram repetidos os
essos anteriores.

Para o grau brix (Grdfico 1) houve diferenca entre os tipos de corte,
sendo que houve diferenca para o tipo corte em relagcdo grau brix, para o
corte tipo cubos variou -1,7 %, para corte tipo tiras -4 % de brix em relacdo ao
drdo colheita.Os teores de solidos soluveis totais estdo dentre dos valores
ontrados por Xavier (2007), variando de 9,16 °Brix a 10 °Brix. Porém os
valores teores de brix sofreram decresimo em relacdo ao padrdo colheita
diferentemente do que encontraram Souza et al. (2005) que ao avaliar
conservacdo de mamao formosa minimamente processado os teores grau
brix apresentaram apresentaram tendéncia de aumento, isso pode ser
justificado Chitarra (1999) que explica que frutos minimamente processados

sdo fisicamente injuriados nas etapas descamento e corte promovendo

aumento metabolismo e taxa respiratéria, segundo Lidster (1980), a perda
solidos solUveis estd relacionada com taxa respiratéria, j&@ que estes sdo
utilizados como substratos respiracdo.

Acidez titulavel (Grafico 2) variou conforme o tipo de corte enquanto

para corte firas houve aumento da acidez fitulavel 23% , para corte cubos

diminuicdo 12% em relacdo padrdo colheita, esses comportamento valores
também foi observado Souza et al. (2005) que ao avaliar conservacdo de

mamao formosa minimamente processado, acréscimo no produto cortado

em fatias e decréscimo em metades. Segundo Draetta et al. (1975) e Oliveira
Junior et al.(2000) acréscimo na acidez observado pode ser devido ao efeito
do numero maior de cortes nas fatias do que nas metades, o que levou a u
contato maior enzima-substrato e consequente liberacdo de
galacturénico.

O pH (grdfico 3) ndo apresentou variacdo conforme tipo de corte,
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porém houve decrésimo em relacdo ao pH da colheita, esse decréscimo
também foi relatado Ferreira (2010), esse decrésimo pode ser ser explica
segundo Carvalho (1998) ocorrido pelo aumento da taxa respira

&
A
4 B,

promovida pelo estressedo corte.
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No ratio, relacdo sdlidos solUveis/acidez fitulavel (Grdfico 4) houve
cdo conforme o fipo de corte, para firas houve diminuicdo 20,22 %,
umento para corte tipo cubos 4,56 % em relacdo a colheita, aumento na
relacdo sdlidos solUveis Também foi constato por Goulart (2015), devido a
perda acidez durante armazenamento. A diminuicdo da relagcdo sélidos
Uveis/ acidez fitulavel para corte tipo tiras pode ser explicado por Durigan
[.(2001)pela reducdo do conteldo sdlidos soluveis totais em frutos
Injuriados pode estar relacionada a utilizacdo destes compostos como

substrato respiratério.

3 CONCLUSAO

O fipo de corte influenciou no grau brix, na acidez titulavel e na relacdo

solidos solUveis/acidez ndo deferindo para pH entre tipos de cortes(tiras e
cubos), corte em cubos apresentando maior grau brix, menor acidez titulavel

e maior relacdo solidos solUveis/ acidez titulavel.
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1- Sélidos solUveis total (grau brix) de mamado formosa submetido a diferentes tipos de
s armazenado sob temperatura controlada. Sdo José do cedro, 2018.
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Fonte: Os autores (2018).

Grdfico 2- Acidez fituldvel (gramas de dcido x / 100 mL/amostra) de mamdo formosa
submetido a diferentes tipos de cortes armazenado sob temperatura controlada. S&o José
do cedro, 2018.
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Fonte: Os autores (2018).
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co 3- pH de mamado formosa submetido a diferentes tipos de cortes armazenado sob
eratura controlada. SGo José do cedro, 2018.

11

Cubos Tiras

= Tipos cortes Colheita

Fonte: Os autores (2018)

Grdfico 4- Ratio ( Sdlidos solUveis totais/ acidez tituldvel)de mamdo formosa submetido a
diferentes tipos de cortes armazenado sob temperatura controlada. Sdo José do cedro, 2018.
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