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Introducéo

Os produtos minimamente processados, depois de preparados devem se apresentar
com consisténcia, adequada, além da aparéncia fresca, coloracdo tipica e estar livre de
defeitos. Muitos fatores influenciam esta qualidade, como as condi¢bes de cultivos e as
praticas utilizadas, a cultivar, o ponto de colheita, as operacbes colheita e manuseio, 0s
padrdes de inspecdo, assim como a duracdo e as condigdes de armazenamento. O estado de
maturacdo do produto colhido é outro fator critico a qualidade do produto final, que € o
resultado da interacdo deste fator com a cultivar. (SHEWFELT et al., 1987).

Para aumentar a vida til de frutas e hortalicas minimamente processadas empregam-
se métodos e tratamentos que diminuam a intensidade da respiracdo aerdbica, a populacéo
microbiana e a perda de umidade pelos tecidos, minimizem os danos mecénicos, inibam ou
retardem a acdo das enzimas e as reacOes de descoloracdo, e atrasem o amadurecimento e a
senescéncia (WILEY, 1994).

Esta fruta possui grande aceitacdo no mercado internacional e é cultivada,
principalmente, nos tropicos. O Brasil é um dos maiores produtores, sendo esta producéo
distribuida principalmente no Sudeste e Nordeste. O Estado de Minas Gerais € um dos
maiores produtores, com cerca de 30 mil toneladas no ano de 2010 (IBGE, 2012).

Procurando aumentar o consumo do mamé&o, bem como agregar-lhe valor, alguns
trabalhos tém sido propostos para o processamento minimo desta fruta. O presente trabalho
tem como objetivo verificar o efeito da embalagem e corte na manutencdo da qualidade

quimica de mamao ‘formosa’ minimamente processado a §°C.



Material e Métodos

Foram utilizados frutos de mamao ‘Formosa’ colhidos no estadio de maturacao
comercial, com até 25% da superficie da casca amarela (FRUTISERIES, 2000) e
amadurecidos até atingir 50% a 75% de casca amarela (PAULL e CHEN, 1997). Os frutos
foram rapidamente transportados para o Setor de Agroindustria do Instituto Federal — Sul de
minas Gerais, Campus de Muzambinho, onde sofreram selecdo, lavagem, sanitizacdo
(200mgCl.L™") e armazenamento por 12 horas a 10°C. Apés este periodo, a 12°C, foram
descascados, cortados longitudinalmente ao meio, eliminadas as sementes e as pontas e
posteriormente serdo cortados em fatias, no sentido transversal, com 1,5-2cm de espessura
(corte 1) ou as fatias serdo divididas em 4 partes (corte 2). Os pedagos foram enxaguiados
(20mg.CI.L™"), escorridos e acondicionados em embalagem PET (Embalagem 1) ou
poliestireno expandido recoberta com filme de cloreto de polivinila (PVC) esticavel, com
0,017mm de espessura (Embalagem 2) e armazenados a 8°C.

Durante 0 armazenamento avaliou-se o teor de solidos soliveis (AOAC, 1990); a
acidez titulavel (AOAC, 1990); a relacdo solidos sollveis/acidez titulavel (TRESSLER e
JOSLYN,1961), pH (AOAC, 1990); o teor de vitamina C (AOAC, 1990); os teores de
carboidratos solUveis e redutores determinados conforme o proposto por FALEIROS (1978),
sendo teores de carboidratos sollveis determinados por DUBOIS et al.(1956) e o de redutores
técnica do ADNS (MILLER, 1959).

O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado, com 3 repeti¢bes, tendo
como unidade experimental uma embalagem. Os experimentos foram em esquema fatorial,

tendo-se tipo de embalagem X tipo de preparo X amostragens (2 X 2 X 4).

Resultados e Discusséo

Os mamodes ‘Formosa’ recém-processados a 8°C ndo apresentaram variagdo
significativa nos teores de solidos sollveis durante o armazenamento, como verificado na
Tabela 1. Estes valores sdo concordantes com os apresentados Oliveira Junior et al. (2000).
N&o se observou efeito significativo do tipo de embalagem mostrando que apenas o tipo de
corte afetou o contetdo de sélidos soltveis dos produtos.

A variacdo nos teores médios de acidez titulavel € mostrada na Tabela 1 (0,07 a 0,09 g
de 4cido citrico 100g polpa™), apresentando diferencas significativas durante o periodo de
armazenamento. O tipo de embalagem e de corte também ndo mostrou efeito significativo

neste conteddo.



A relacdo entre os teores de sélidos sollveis e de acidez titulavel (SS/AT) permite a
comprovacdo de seu sabor doce (SS/AT=143,12), apresentando um decréscimo durante o
tempo de armazenamento, onde tipo de embalagem e corte ndo influenciaram neste

parametro.

Tabela 1. Contetdos de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT, pH, cido
ascorbico (AA) e carboidratos soltveis e redutores dos produtos minimamente processados

de mamdes 'Formosa' armazenados a 8°C.

SS AT AA Carb. Carb.
Embalagem et . SSIAT pH 1 i} Redutor
(°Brix) (g .100g™) (mg .100g™) Solavel
PET 11,13a 0,08a 14540a 496a 50,19 a 5,93a 472 a
PVC 11,33a  008a 140,84a 499a  5138a 64la  486a
Teste F 091INS 163NS O0,44NS 0,62NS 0,55NS 2,98 NS 0,97 NS
Corte
C1l 11,56 b 0,08a 140,58a 4,98a 52,47 b 6,19 a 479 a
Cc2 10,90 a 0.08a 14566a 498a 49,10 a 6,15 a 4,79 a
Teste F 10,13** 319NS 054NS 0,00NS 4,44 ** 0,02NS 0,00 NS
Tempo (Dias)
2 11,23 a 0,07a 158,69b 5,05b 53,04 a 6,41 b 39a
5 11,14 a 0,07a 14760b 5,05b 51,34 a 7,63¢C 4,41 a
7 11,20 a 0,07a 150,87b 4,92 ab 48,73 a 473 a 522D
9 11,35a 0,09b 11532a 4,89a 50,04 a 589 b 559 b
Teste F 0,08NS 956** 7,68NS 4.85** 132NS  18,61** 30,46 **

Emb. X Corte 0,12** 043NS 0,33NS 0,23NS 0,39 ** 4,96 NS 0,95 NS
Emb. X Tempo 099NS 0,77** 086** 0,71** 123NS 0,83 ** 20,09 **
Corte X Tempo 0,14**  0,09** 0,05** 4,04**  0,09** 2,11** 0,55 **

Emb. X Corte X

0,94 ** 1,18** 0,38 ** 1,99 ** 0.00 ** 1,82** 156 **
Tempo

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra mailscula na coluna, para cada variavel, ndo diferem
significativamente entre si (P<0,05).

Nos valores de pH houve diferenca significativa dos valores apresentando variagdo
durante o armazenamento, apresentando também um decréscimo dos valores, néo
apresentando efeito significativo do tipo de embalagem e de corte neste parametro.

Pode-se verificar que os teores de acido ascorbico ndo apresentaram diferengas
significativas, ndo se observando as elevadas perdas nesta vitamina durante 0 armazenamento,

porém perdas de &cido ascorbico foram relatadas por Chitarra (1999) e por Oliveira Junior et



al. (2000) e atribuidas ao processamento, o qual leva a aumento na atividade enzimatica,
porém foi observado um efeito significativo do tipo de corte, onde os pedagos menores (C2),
apresentaram maiores perdas. N&o se observou efeito significativo do tipo de embalagem
neste parametro.

Ainda na tabela 1 pode-se observar que os carboidratos sollveis e redutores
apresentaram diferengas significativas durante o tempo de armazenamento, porém ndo se

observou diferencas significativas no tipo de corte e embalagem.

Conclusdes
Os processos de preparo do mamé&o mantiveram a qualidade adequada para o consumo
e comercializacdo, por até nove dias. Os produtos apresentaram modificacGes nos teores de
solidos soluveis e acido ascorbico em relacdo ao tipo de corte, além de modificagdes nos
demais valores de SS/AT, pH e de carboidratos sollveis e redutores em relagdo ao tempo de
armazenamento. Constatando que o tempo de armazenamento é o fator que mais interfere na

conservagao do fruto minimamente processado.
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