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RESUMO

O fruto do mamoeiro apresenta baixa durabilidade na pos-colheita em funcdo do
rapido amadurecimento. A utilizac&o de biofilmes comestiveis € uma alternativa viavel,
uma vez que, apresenta capacidade de retardar os processos metabolicos
relacionados ao amadurecimento, aumentando assim a vida util dos frutos. Objetivou-
se com este trabalho avaliar o uso de biofilme a base de fécula de mandioca em
diferentes concentracdes na conservacdo de frutos de mamao na pdés-colheita. O
experimento foi realizado no Instituto Federal Goiano — Campus Ceres. Foram
utilizados frutos de maméo da cultivar Bela Nova. O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 4, sendo quatro concentracdes de
fécula de mandioca (0, 2, 4 e 6%) e quatro periodos de armazenamento (0, 5, 10 e 15
dias). Os frutos foram avaliados quanto a perda de massa fresca, cor da casca, pH,
acidez titulavel e sdlidos soluveis totais. As concentracdes de fécula de 4 e 6%
retardaram o amadurecimento, porem prejudicaram a qualidade dos frutos, tornando
esses ressecados. Assim, para a conservacao dos frutos de mamao na pos-colheita

deve-se utilizar solu¢des de fécula de mandioca com concentracdes inferiores a 4%.

Palavras-chave: Armazenamento, Carica papaya, Polvilho doce, Qualidade de frutos.



ABSTRACT

The papaya fruit has a low durability in the post-harvest due to its fast ripening. The
use of edible biofilms is a viable alternative, since it has the capacity to delay metabolic
processes related to ripening, thus increasing the shelf life of the fruits. The objective
of this work was to evaluate the use of cassava starch-based biofilm at different
concentrations in the conservation of papaya fruits in the postharvest period. The
experiment was carried out at the Instituto Federal Goiano — Campus Ceres. Papaya
fruits of the Bela Nova cultivar were used. The design used was completely
randomized, in a 4 x 4 factorial scheme, with four concentrations of cassava starch (0,
2, 4 and 6%) and four storage periods (0, 5, 10 and 15 days). Fruits were evaluated
for fresh mass loss, skin color, pH, titratable acidity and total soluble solids. Starch
concentrations of 4 and 6% delayed ripening, but impaired the quality of the fruits,
making them dry. Thus, for the conservation of papaya fruits in the postharvest,

cassava starch solutions with concentrations below 4% should be used.

Keywords: Storage, Carica papaya, Sweet cassava starch, Fruit quality.
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CONSERVACAO DE FRUTOS DE MAMAO NA POS-COLHEITA COM
USO DE BIOFILME A BASE DE FECULA DE MANDIOCA

CONSERVATION OF PAPAYA FRUITS IN THE POST-HARVEST
WITH THE USE OF BIOFILME CASSAVA STARCH BASED COATING

Pedro Henrique de Amorim Tomaz?, Luis Sérgio Rodrigues Vale?

RESUMO

O fruto do mamoeiro apresenta baixa durabilidade na pds-colheita em funcdo do rapido
amadurecimento. A utilizacdo de biofilmes comestiveis é uma alternativa viavel, uma vez que,
apresenta capacidade de retardar os processos metabolicos relacionados ao amadurecimento,
aumentando assim a vida Util dos frutos. Objetivou-se com este trabalho avaliar o uso de
biofilme a base de fécula de mandioca em diferentes concentracdes na conservacao de frutos
de maméo na pos-colheita. O experimento foi realizado no Instituto Federal Goiano — Campus
Ceres. Foram utilizados frutos de mamao da cultivar Bela Nova. O delineamento utilizado foi
o inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 4, sendo quatro concentracdes de fécula de
mandioca (0, 2, 4 e 6%) e quatro periodos de armazenamento (0, 5, 10 e 15 dias). Os frutos
foram avaliados quanto a perda de massa fresca, cor da casca, pH, acidez titulavel e sélidos
sollveis totais. As concentracBes de fécula de 4 e 6% retardaram o amadurecimento, porem
prejudicaram a qualidade dos frutos, tornando esses ressecados. Assim, para a conservacao dos
frutos de mamdo na pods-colheita deve-se utilizar solucbes de fécula de mandioca com
concentracgdes inferiores a 4%.

Palavras-chave: Armazenamento, Carica papaya, Polvilho doce, Qualidade de frutos.

ABSTRACT

The papaya fruit has a low durability in the post-harvest due to its fast ripening. The use of
edible biofilms is a viable alternative, since it has the capacity to delay metabolic processes
related to ripening, thus increasing the shelf life of the fruits. The objective of this work was to

evaluate the use of cassava starch-based biofilm at different concentrations in the conservation
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of papaya fruits in the postharvest period. The experiment was carried out at the Instituto
Federal Goiano — Campus Ceres. Papaya fruits of the Bela Nova cultivar were used. The design
used was completely randomized, in a 4 x 4 factorial scheme, with four concentrations of
cassava starch (0, 2, 4 and 6%) and four storage periods (0, 5, 10 and 15 days). Fruits were
evaluated for fresh mass loss, skin color, pH, titratable acidity and total soluble solids. Starch
concentrations of 4 and 6% delayed ripening, but impaired the quality of the fruits, making
them dry. Thus, for the conservation of papaya fruits in the postharvest, cassava starch solutions
with concentrations below 4% should be used.

Keywords: Storage, Carica papaya, Sweet cassava starch, Fruit quality.

INTRODUCAO

O mamado (Carica papaya L.) é cultivado em diversos paises. Sdo produzidos cerca de
13 milhdes de toneladas do fruto no mundo. O Brasil produz cerca de 1,6 milhdes de toneladas,
contribuindo com cerca de 13% da producdo mundial (EMBRAPA, 2019). O pais possui um
papel importante no cultivo do mamoeiro, ocupando a segunda posi¢do no ranking mundial na
producdo e exportagdo dessa fruta, que é cultivada em todas as regifes brasileiras. O Nordeste
¢ a regido em destaque, responsavel por 54,9% da producdo nacional. Segundo a Conab (2020)
em 2019, o Brasil exportou 42.888 t e produziu 1.161.808 t de mamao.

O cultivo do mamao apresenta-se muito rentavel, com frutos conhecidos pelo seu sabor
doce, tém ampla aceitacdo e varios beneficios para a saude, por ser rico em vitamina C e em
compostos bioativos que apresentam propriedades laxantes e beneficios para a pele (NUNES
etal., 2016). Conhecido por ser um fruto climatérico, ou seja, continua sua atividade fisioldgica
depois de colhido, o que lhe confere alta perecibilidade e vida uatil curta (MARTINS, 2012).
Dessa forma, é importante a utilizacdo e estudos de métodos que aumentem o periodo de vida
atil dos frutos na prateleira.

No Brasil, quase a totalidade da comercializacdo do mamao no varejo é realizada sem
refrigeracdo, dada a essa condi¢cdo, o aumento do periodo de conservacdo do maméo em
temperatura ambiente é essencial para o seu transporte e comercializacdo (OLIVEIRA et al.,
2018). Visando essa conservagao por mais tempo, a utilizagéo de biofilme torna-se uma opgéo.

O biofilme é um revestimento comestivel que atua como uma barreira fisica, evitando
as trocas gasosas, 0 que aumenta a vida util do fruto, além de auxiliar na manutencdo da
qualidade nutricional e ser biodegradavel. Dentre as matérias-primas utilizadas para confecgédo

de filmes comestiveis destaca-se a fécula de mandioca, muito utilizada devido sua boa
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resisténcia, transparéncia e baixo custo, além de ndo apresentar toxidez ao consumidor (PEGO
etal., 2015).
Diante desse contexto, objetivou-se avaliar 0 uso de biofilme a base de fécula de

mandioca em diferentes concentraces na conservacao de frutos de mamao na pos-colheita.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado nos laboratorios de Andlise de Sementes e de Quimica
Instrumental do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, com frutos de maméao da cultivar
Bela Nova, oriundos de um pomar comercial localizado no municipio de Nova Gloria - GO. Os
frutos coletados apresentavam tamanho uniforme e estadio de maturacdo 1 (até 15% da casca
amarela). Durante o transporte, os frutos foram envolvidos com jornal e posteriormente
acondicionados em caixas plasticas e depositados no laboratério.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 4 x 4, sendo quatro concentracdes de fécula de mandioca na preparacdo do biofilme (0,
2, 4 e 6%) e quatro periodos de armazenamento (0, 5, 10 e 15 dias), com duas repeti¢des e um
fruto por parcela.

Inicialmente, os frutos foram lavados com detergente neutro, em seguida mergulhados
em solucdo de hipoclorito de sodio a 0,5% por trés minutos para desinfeccdo, e por Gltimo
deixados para secar ao ar livre e a sombra, conforme a metodologia descrita por Pereira et al.
(2006). O preparo da solucdo de fécula ocorreu através da suspensdo do amido em 200 mL de
agua destilada, em que as concentracdes 0, 2, 4 e 6% receberam 0 g, 20 g, 40 g e 60 g de fécula
de mandioca, respectivamente, o volume foi completado para um litro. Posteriormente, a
solucéo foi aquecida a 70 °C em banho maria e resfriada em temperatura ambiente. Os frutos
foram mergulhados na solugdo de fécula de mandioca por um minuto e acondicionados em
bandeja de poliestireno, conforme a metodologia de Lucena et al. (2004).

As variaveis analisadas foram perda de massa fresca, cor da casca, potencial
hidrogenidnico (pH), acidez titulavel (AT) e sélidos sollveis totais (SST). A perda de massa
fresca foi determinada por meio da diferenca entre a massa fresca inicial e a massa fresca no
momento da avaliagdo. Os frutos foram pesados em balanca com precisdao de 0,019 e os
resultados expressos em porcentagem. A cor da casca foi determinada atribuindo-se em cada
avaliagdo uma nota de 1 a 5 de acordo com o amarelecimento de casa, conforme a classificagcdo
brasileira de mamao (CQH, 2003).



O pH foi determinado com auxilio de um potencidmetro digital utilizando-se uma
amostra de 10 mL de suco da fruta diluida em 100 mL de &gua destilada (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). A acidez titulavel (AT) foi obtida através da diluicdo de uma amostra
de 10 mL de suco de mamdo em 100 mL de agua destilada, adicionando-se trés gotas de
fenolftaleina a 1%. Posteriormente, foi efetuada a titulacdo com solucéo de hidroxido de sodio
(0,1M) até atingir a coloragdo rosa (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os sélidos sollveis
foram obtidos com auxilio de um refratdbmetro digital, sendo os resultados expressos em °Brix.

Os dados foram submetidos a analise de variancia a 5% de probabilidade de erro e
posteriormente, a analise de regressdo. As anlises estatisticas foram realizadas com o auxilio

do software Sisvar 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as variaveis estudadas, ndo foi constatada interacdo significativa entre os
fatores concentracdo de fécula e periodos de armazenamento, sendo estes entdo analisados de
forma isolada. Para a massa fresca dos frutos (Figura 1A), nas diferentes concentracGes de
fécula de mandioca, 0 modelo de regressdo ajustado foi o quadratico, onde a partir da
concentracdo de 3,24%, os valores para essa varidvel comecaram a reduzir. Castricini et al.
(2010) estudando a influéncia de revestimentos de fécula de mandioca no amadurecimento de
mamoes “Golden”, durante o armazenamento verificaram menor perda de massa fresca para os
frutos revestidos com 3 e 5% de fécula.

De acordo com Oliveira et al. (2005), esse resultado pode ser explicado devido a uma
maior impermeabilizacdo dos frutos promovida pelo tratamento com maior concentracdo de
fécula de mandioca, que reduz as trocas gasosas, a respiracdo e perda de dgua do fruto para o
meio ambiente.

Segundo Carvalho e Lima (2008) a perda de massa fresca € decorrente de reacdes
metabdlicas, como respiracdo e transpiracdo, que levam a perda de &gua, murchamento e
amolecimento dos tecidos e consequentemente reducdo da qualidade do produto. O mesmo
autor ainda afirma que perdas de massa maiores que 5% ja sdo suficientes para depreciar a
qualidade dos frutos.

Para a perda de massa fresca ao longo dos periodos de armazenamento (Figura 1B)
houve um ajuste linear crescente, onde os valores para essa variavel aumentaram
significativamente a medida que se aumentou o tempo de armazenamento. Esse comportamento

pode ser explicado pela redugéo da impermeabilidade dos biofilmes com o amadurecimento
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dos frutos, o que aumenta a transpiragdo e a respiracdo e consequentemente provoca maior
perda de massa. Esses resultados corroboram com os estudos de Nunes et al. (2016), que
também observaram o mesmo comportamento ao estudarem o armazenamento de maméo

Formosa revestidos com fécula de mandioca durante 12 dias.

Figura 1. Perda de massa fresca (A e B), pH (C e D) e acidez titulavel (E) de frutos de maméo Bela Nova

submetidos ao revestimento com concentracfes de fécula de mandioca.
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No pH, para as concentragcbes de fécula (Figura 1C), observa-se uma resposta
quadrética, onde até a concentragdo de 4% houve uma reducdo dos valores desse atributo e,
posteriormente, esses se elevaram novamente. Nunes et al. (2016) ndo evidenciaram diferencas

significativas no pH ao avaliarem o armazenamento de mamdo Papaya sob diferentes
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concentragfes de biofilme de fécula de mandioca (0, 2 e 4%) durante 12 dias de
armazenamento.

Segundo Pimentel et al. (2011), durante 0 amadurecimento dos frutos tem-se a sintese
de &cidos organicos que promovem a reducdo do pH, sendo assim, ao revestir os mamdes com
biofilme, 0 amadurecimento é retardado, tendendo o pH a se manter mais elevado.

Para o pH ao longo dos dias de armazenamento (1D), houve um ajuste linear dos dados,
onde os valores para esse atributo decresceram no decorrer do tempo, variando de 5,57 a 5,34
respectivamente para 0 menor e maior periodo. Esse comportamento pode ser explicado pelo
aumento da acidez devido a liberacdo de acidos oriundos da degradagdo da parede celular
(CASTRICINI, 2009). Pego et al. (2015) obtiveram resultados semelhantes de pH em frutos
de mamao da cultivar “Sunrise solo” revestido com biofilme de fécula de mandioca.

No resultado para acidez titulavel (1E), ndo houve significancia para o fator
concentracdo. Por outro lado, para os periodos de armazenamento, houve um ajuste quadréatico
dos dados, com valores para esse atributo aumentando significativamente ao longo do tempo,
com excecdo dos cinco dias, onde valores de AT reduziram. Esses resultados corroboram com
os estudos de Pereira et al. (2006) e Otoni (2007), que também observaram comportamento
semelhante.

A elevacdo da acidez tituldvel deve-se a liberacdo de &acidos galuctardnicos que
aumentam com o0 amadurecimento do fruto pela acdo das enzimas pectina esterase e
poligalacturonase, ocorrendo assim diminuicao do metabolismo respiratério e, por conseguinte,
menor consumo de &cidos organicos (ALVES et al. 2000).

Para o teor de sélidos soluveis totais (SST) (Figura 2A), observa-se que se ajustou o
modelo de regressdo quadratico, onde os valores para esse atributo aumentaram até a
concentracdo de 2,43%, havendo uma reducdo significativa a partir da concentracao
supracitada. Esse comportamento pode ser justificado pela acéo do biofilme que, indiretamente,
impede a quebra do amido durante o processo de amadurecimento.

No teor de SST (Figura 2B) para os dias de armazenamento, observou-se uma resposta
linear, onde os valores desse atributo aumentaram significativamente a medida que os frutos
permaneceram por mais tempo armazenados. Os teores de sélidos solUveis totais variaram de
8,80 a 9,70 °Brix, respectivamente para 0 menor e maior tempo de armazenamento. Esses
resultados estdo de acordo com os obtidos por Pereira et al. (2006), que verificaram aumento
no teor de SST de frutos de mamao “Formosa” revestidos com fécula de mandioca ao longo

tempo. De acordo com Castricini (2009), esse aumento no teor de solidos sollveis totais pode
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ser atribuido ao acimulo de agucares proveniente da quebra de alguns compostos durante o
processo de maturacao.

Para a variavel cor da casca (Figura 2C) em relacdo as diferentes concentracGes de
fécula, verifica-se que os dados apresentaram uma resposta linear decrescente, com os valores
reduzindo significativamente com incremento da concentragdo de fécula de mandioca.

Segundo Castricini  (2009), a variagdo da cor da casca do mamédo do
verde para o amarelo-alaranjado ocorre devido a destruicdo da clorofila do tecido epidérmico e
consecutivo desenvolvimento de carotenoides, em virtude do aumento da taxa de respiracéo e
a producdo de etileno (C2Hs). Esses resultados demonstram que a aplicacdo do biofilme
promove a reducdo dos processos metabolicos que ocorrem durante o processo de maturacdo
dos frutos, ocasionando assim uma maturacdo mais lenta.

Nos periodos de armazenamento (Figura 2D), a coloracdo da casca demonstrou um
comportamento linear crescente, demonstrando que o avango dos dias promove uma mudanca
na coloracdo da casca do verde para amarelo. Ao final do experimento, os frutos apresentavam

uma coloracdo média da casca 3,7.

Figura 2. Sélidos soluveis totais (A e B) e cor da casca (C e D) de frutos de mamao Bela Nova submetidos ao

revestimento com concentrac6es de fécula de mandioca.
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Mesmo com os resultados apresentados os frutos que receberam os tratamentos de maior
concentracdo (4 e 6%) ndo amadureceram ao final do experimento, permanecendo nos estagios
de maturacdo 1. Além disso, ao final do experimento esses mesmos frutos mostraram-se
ressecados, 0 que para Silva et al. (2014) é resultado do encolhimento do biofilme devido a
temperatura. O mesmo autor também verificou resultados semelhantes ao utilizar biofilme de
fécula de inhame na conservagao em pds-colheita de mamao Havai.

Além do problema supracitado, mesmo os frutos tendo passado por um processo de
limpeza e desinfeccdo e estando revestidos com fécula de mandioca, houve a incidéncia da
doenca antracnose, que levou a perda de alguns frutos durante o periodo de realizagcdo do

experimento.

CONCLUSAO

O aumento das concentracdes de fécula de mandioca prejudicou o amadurecimento dos
frutos, influenciando na sua qualidade.
Para a conservacao de mamdo na pés-colheita deve-se trabalhar com concentragGes

inferiores a 4%.
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