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As peliculas comestiveis representam uma boa atteanpara conservar 0s vegetais, principalmente se
estiver associada ao uso da refrigeracdo. Objetieaestudar o uso de duas peliculas, de féculatdéab

e fécula de mandioca, em mamdes Haairica papaya..) cortado ao meio e armazenado a diferentes
temperaturas, 2& e 8C, avaliando a perda de peso, a cor da polpa, teatotal titulavel, e contetido
de sélidos soluveis totais. As peliculas foi efitéena conservacdo de mamao Havai durante seidalias

armazenamento, principalmente quando armazenade sefligeracéo.
Palavras-chave: mamao, conservagao, peliculas tosiss

The edible films represent a good alternative famserving vegetables, especially if associated thi¢h
use of refrigeration. The objective was to study tise of two edible films of potato starch anddegi
starch in Hawalii papaya€érica papayal.) cut in half, and stored at different temperag) 25° C and

8 ° C, determinig the weight loss, the flesh color, pHakacidity and total soluble solids content. The
films showed good eficients in the conservatiorpapaya during six days of storage, especially when

stored on cooling.
Keywords: papaya, conservation, edible films.

1. INTRODUGAO

Originado na América, 0 mamoeir@drica papayal.) € cultivado em mais de 40 paises,
sendo o Brasil o principal produtor mundial, papéndo com 36,9% do total produzido no
mundo [1].0 mamao é classificado como fruto climatérico, sajaracteristicas sdo de aumento
da taxa respiratéria, produgdo autocatalitica dienete alteracdes organolépticas substanciais
durante o seu amadurecimento, tais como cor, sabtciamento e producdo de compostos
volateis aroméaticos [Fpresentando pequena vida Gtil apds a colheita.

A necessidade que a populagdo tem de consumir fpoduescos, mas com grande
conveniéncia, tem levado o mercado de produtogmaimiente processados ou “fresh-cut” a um
grande aumento [3]. No entanto, o0 estresse caysaldodescasque, corte e outras operagdes
podem levar ao aparecimento de mudancas indesej@tém disso, a senescéncia é acelerada
pois ha um incremento na producéo de etileno eegpiracdo, principalmente nas primeiras
horas apés o corte [4]. Dada a alta perecibilidadendamental que se utilizem métodos para
conservacgao desses produtos.

Ha muitas técnicas disponiveis para a conservagé@qiheita de frutos, no entanto, o uso
de peliculas comestiveis e biodegradaveis tem gdanhauito espaco neste mercado,
principalmente como alternativa para reduzir impa@mbientais causados pelas embalagens
plasticas. Neste segmento, o amido tem recebidecedpatencdo e as pesquisas com este
polimero se intensificaram nos Ultimos anos, pas@o possui baixo custo, abundancia e alta
aplicabilidade [5]. As féculas de mandioca e dathasdo alternativas ainda pouco estudadas,
mas que ja apresentaram bons resultados, como Jeandé verificaram que o biofilme de
fécula de mandioca apresenta bom aspecto, repgaslenima alternativa potencial a ser usada
na conservacao de frutas e hortalicas.
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O objetivo desse estudo foi avaliar o efeito ddicplas de fécula de mandioca (2%) e fécula
de batata (2%) na conservacdo de mamao Havai ca@tadeio, e sem embalagem adicional,
em temperatura ambiente {25 e refrigerada (&) durante seis dias de armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de maméo Hav@afica papaya L). os quais foram obtidos em
comércio local da cidade de Aracaju, em SergiperasiB Os frutos foram selecionados de
maneira uniforme de acordo com grau de maturag@eariho, livres de infeccdes e defeitos
fisicos. No Laboratério de Analise de AlimentosUtaversidade Federal de Sergipe os frutos
foram lavados e sanitizados em solucdo cloradap(#@) e depois secados a temperatura
ambiente.

Depois de secos, os frutos foram cortados ao memeesos, individualmente, parte em uma
solucéo de fécula de mandioca a 2% e parte emaohle fécula de batata, durante um minuto
e depois drenados. Estas solucdes foram prepapmiiasadicdo das féculas em agua com
agitacdo a 70°C, apoés a geleificacdo das solugiesef o resfriamento até a temperatura de
25°C. Os frutos depois de tratados foram armazenademperatura ambiente (+ 25°C),°& 8
e com 82% de umidade relativa durante 6 dias. Faraatisadas seis tipos de amostras, frutas
com pelicula de mandioca e refrigeradas (FMR)afutom pelicula de batata e refrigeradas
(FBR), frutas com pelicula de mandioca armazenadgsnperatura ambiente (FMA), frutas
com pelicula de batata armazenadas a temperatiniarae (FBA) e controle (sem pelicula),
armazenadas a temperatura ambiente (FCA) e refdgdFCR).

Foram avaliados, em triplicata, a perda de peswor @a polpa, pH, acidez total titulavel, e
contetdo de sélidos sollveis totais.

A perda de massa (%) foi avaliada com o auxilimme balanca eletrénica, com 0,01 g de
sensibilidade. Os frutos foram pesados nos diasotizeita e das avaliacbes, e os valores,
anotados numa planilha para os calculos de perdaagsa neste periodo. Por regra de trés
simples, chegou-se a perda em porcentagem.

O pH e a acidez total titulavel (ATT) foram detemadlos pelos métodos descritos pela
AOAC [7]. Os sélidos soluveis totais (SST) forantedlminados por refratometria, utilizando-se
de um refratbmetro de bancada Abbe, sendo os apge&Expressos em grau Brix.

A cor dos frutos foi determinada de acordo com todwogia proposta por [8]. Os valores
de L*, a* e b* determinados com aparelho colorimétinolta modelo CR 400 trabalhando
com D65 (luz do dia) e usando-se os padrdes CIE Lab

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todos os tratamentos a perda de peso aunzntongo dos dias de armazenamento. As
maiores perdas foram observadas para os tratamentosesmperatura ambiente, sendo o
controle (FCA) o de maior destaque, chegando aalor de 34,5% de perda de peso no sexto
dia de armazenagem. Entre as peliculas, a féculatdea apresentou melhor barreira a perda de
peso, tanto no tratamento refrigerado quanto o emi(Figura 1). Tendo como referencial
10% de perda de massa para tornar a fruta imprpar&ao consumo [9], os tratamentos (FMA)
12,7%, (FBA) 11,7% e (FCA) 22%, ja seriam considesimproprios ao consumo ao terceiro
dia de armazenamento e (FCR) ao sexto dia, comddldelperda de peso, como em [2] onde
constataram que nao houve efeito para perda dearaassmamoes tratados com filme de fécula
de mandioca. Os tratamentos que melhor control@gmerda de peso durante seis dias de
armazenamento foram (FMR) e (FBR) com 7,11 e 6,688%fectivamente.
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Figura 1. Perda de peso dos frutos de maméo Haatddos com peliculas comestiveis, em funcéo
do tempo de armazenamento.

Como pode ser observado na Figura 2, os tratamaptesentaram 0 mesmo comportamento
quanto a acidez total titulavel, com um declinidexceiro dia de armazenamento e aumento ao
sexto dia, mas chegando a niveis inferiores aogmimdia. Segundo [10] o processo de
amadurecimento do mamao é sustentado pelo consasdaitios organicos, uma vez que 0
fruto ndo apresenta reservas de amido. Esses sugiquicam também o posterior aumento da
acidez estad possivelmente vinculado com a formagiacido galacturbnico, proveniente da
hidrolise da pectina pela pectinametilesterasetr&®amentos ao ambiente tiveram ao final da
avaliacdo, maior contetudo de acidez que os tratamerfrigerados, sendo encontrados os
valores de 0,89% (FMR), 1,23 (FBR) e 1,06 (FCR).r€miltados obtidos mostram que, com
relacdo ao contetdo de acidez, as peliculas estsiad foram eficientes, sendo a refrigeragéo
uma alternativa mais eficiente para retardar o ameimento do mamao Havai.
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Figura 2. Acidez Total Titulavel dos frutos de marhfavai tratados com peliculas comestiveis, em
funcéo do tempo de armazenamento.

Os tratamentos tiveram comportamento adverso cdaga® ao pH. No terceiro dia de
armazenamento mantiveram-se préoximos, prevaledayelma queda nos valores em relacdo ao
tempo zero. Ja no sexto dia, os tratamentos (FM3) (6BA) 5,7, (FMR) 5,6 aumentaram o
pH, enquanto que os demais tratamentos diminui(&B@A) 4,6, (FBR) 4,2 e (FCR) 4,2,
conforme pode-se observar na Figura 3 . Essascadade pH ao longo do armazenamento
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podem ser atribuidas a degradacgéo inicial e a nmstsintese de Acidos organicos com
diferentes potenciais de dissociacdo ibnica [1&hd® assim, os tratamentos com menor pH
estariam em estagio mais avancado de maturac&ogadgnao era esperado para 0s tratamentos
sobre refrigeracdo e com pelicula (FBR) e (FCRcppalmente quando se compara com
relacdo aos tratamentos em ambiente.
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Figura 3. pH dos frutos de maméao Havai tratados paticulas comestiveis, em funcao do tempo de
armazenamento.

Os sdlidos soluveis totais (SST) representam bemrmadurecimento dos frutos, sendo que
um elevado conteldo em SST indica maior grau deiridatie do fruto. Este parametro é
utilizado por muitos autores, assim como a razdie exdlidos solUveis totais e acidez titulavel
como uma caracteristica que reflete a qualidadsos@h de frutos, sendo conhecida também
como indice de maturidade [12]. Nesse estudo fagewolado que ao terceiro dia de
armazenamento todos os tratamentos ao ambiententuar@ o teor de SST, reduzindo ao
sexto dia, este comportamento indica que, no peliddial ha um amadurecimento do fruto e
no segundo momento, o fruto comeca entrar em s&maac Enquanto que os tratamentos sobre
refrigeracdo tiveram comportamento inverso, rediim teor de SST ao terceiro dia e
aumentando no sexto dia de armazenamento, seralo primento em que os frutos atingiram
a maturidade. Entre os tratamentos ao ambientag miteve melhor resultado foi (FMA) 14,
seguido pelo (FBA) 12,5 e (FCA) 115Brix. Para os refrigerados foi (FMR) 16,5, (FBR) e
(FCR) 15,8 Brix.

Solidos Solaveis Totais°Brix)
18

12 - o \ = FMA

10 - FBA
8 1 —t—=FCA
61 ——FMR
g —%=FBR
0 : : FCR

0 3 6

Tempo (dias)

Figura 4. Soélidos Soluveis Totais dos frutos de &mitavai tratados com peliculas comestiveis, em
funcéo do tempo de armazenamento.
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Os valores de L* referem-se a luminosidade e podamar de O (preto) a 100 (branco). Os
valores de chroma a* vao do vermelho (+) ao vefde ¢s de chroma b* variam do amarelo (+)
ao azul (-) [13,14].

Os valores da luminosidade (L*) para a maioria ttatamentos foram significativamente
mais altos em relacdo a fruta in natura, com excdgd tratamentos (FBR) e (FCR), os quais
apresentaram valores inferiores. O aumento da hsidade deve-se ao processo de
amadurecimento da fruta.

Foi observada ligeira variagdo com relagdo ao valatido dea* entre os dias e o0s
tratamentos, sendo que no ultimo dia os valoresdin muito proximos, de +31,3 para (FBR) a
+37,4 para (FMR) e (FMA), ou seja, tendendo pavarmelho (cor tipica da polpa de mamao
avermelhada, com aspecto um pouco laranja [vermelhmarelo]), que é comprovado pelo
valor deb*, que variou de +33,8 a +38,8, ou seja, tendendanzrelo. Os resultados para os
padrdes de cor sdo mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios de L*, a* e b* da polpa ffoitos de mamé&o Havai tratados com peliculas
comestiveis, em funcdo do tempo de armazenamento.

Tempo (Dias) 0 3 6
L* a* b* L* a* b* L* a* b*

FMA 445 40,7 34,9 45,7 42,1 46,5 50,57 37,47 34,97
FBA 52,5 35,7 39,1 49,6 36,6 46,4 52,87 37,37 38,8
FCA 45,8 33,3 29,6 47,5 40,9 449 52,2 34,03 33,87
FMR 48,8 36,61 35 46,9 37,2 42,2 50,57 37,47 34,97
FBR 51,5 34,8 37,4 49,9 25,7 41,8 46,43 31,33 35,37
FCR 47,7 33 29,5 49,4 31,2 42 47,1 32,6 34,27

4. CONCLUSAO

As peliculas estudadas mostraram-se eficientesmservacdo de maméao Havai durante seis
dias de armazenamento quanto aos resultados dez dotdl titulavel, perda de peso e sélidos
sollveis totais. A pelicula de fécula de mandiocstnou-se melhor de acordo com a ATT e
SST, enquanto que a pelicula de batata foi melhox pontrolar a perda de peso durante o
armazenamento. Os melhores resultados foram apaidsesmos tratamentos sobre refrigeracéo.
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