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RESUMO: O presente estudo tem como objetivo avaliar a eficiéncia de diferentes recobrimentos a base
da mistura de amido de mandioca, glicerol, 6leo essencial de erva-doce, extrato de palma e agua, na
qualidade sensorial de mamdes ‘Havai’ durante armazenamento. Mamoes da variedade ‘Havai’, foram
adquiridos e posteriormente selecionados e sanitizados no Laboratério de Biologia e Tecnologia Pés-
Colheita (LBTPC) do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA/UFPB). Os frutos foram submetidos aos
seguintes tratamentos: Fécula a 3% + Oleo essencial de Erva doce a 0,3% (F); Fécula a 3% + Extrato de
Palma 3% + Oleo de Erva doce a 0,3% (FEP3%); Fécula a 3% + Extrato de Palma 5% + Oleo de Erva
doce a 0,3% (FEP5%) e o Controle absoluto (C). O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado,
sendo os tratamentos arranjados em esquema fatorial de 4x8. Os fatores em estudo constaram de 4
(quatro) recobrimentos comestiveis e 8 (0ito) periodos de avaliagdes, com trés repeti¢Ges. As avaliaces
consistiram de analises descritivas quantitativas (ADQ). O recobrimentos (F, FEP3% e FEP5%)
contribuirdo para manutencdo da coloragdo esverdeada dos frutos. Os filmes foram eficazes no
incremento do brilho e reducdo da desidratacdo, sobretudo para os tratamentos FEP3% e FEP5%. A
utilizacdo dos recobrimentos biodegradaveis aumentou a viabilidade dos frutos.
PALAVRAS-CHAVE: Carica Papaya, biodegradavel, armazenamento.

SENSORIAL QUALITY OF PAPAYA FRUITS UNDER MUCILAGE OF OPUNTIA CACTUS
COATING BASED

ABSTRACT: Thus the present study aims to evaluate the efficiency of different coatings based of
cassava starch mixture, glycerol, essential fennel oil, palm extract and water, on the sensorial quality of
papayas 'Hawaii' during storage. Papayas variety 'Hawai', were purchased and subsequently selected and
sanitized in Biology Laboratory of Postharvest Technology (LBTPC) of Agricultural Sciences Center
(CCA/UFPB). The fruits were submitted to the following treatments: starch 3% + Essential oil of sweet
herb to 0.3% (F); Starch 3% + Palma Extract 3% + Herb QOil sweet 0.3% (FEP3%); 3% starch + Palma
Extract 5% + Herb Oil sweet 0.3% (FEP5%) and the absolute control (C). The experiment was arranged
in a completely randomized design with treatments in a factorial arrangement of 4x8. The study material
consisted of four (4) edible coatings and eight (8) evaluation periods, with three replications. Evaluations
consisted of quantitative descriptive analysis (QDA). The coatings (F, FEP3% and FEP5%) contributed
to maintenance of the green color of the fruit. The films were effective in increasing brightness and
reducing dehydration, especially for treatments FEP3% and FEP5%. The use of biodegradable coatings
increased the viability of the fruits.
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Recobrimentos comestiveis sédo aplicados ou formados diretamente sobre os frutos de forma a
se tornarem finas peliculas semipermedveis (Assis & Britto, 2014). Estas, modificam a atmosfera
imediatamente apds a epiderme dos frutos, e desta forma diminuem trocas gasosas (e consequente
sintese de etileno, principal hormdnio do amadurecimento) e perda de agua (um dos principais fatores
responsaveis pela perda de massa) entre os frutos e o ambiente (Pereira et al., 2006; Ali et al., 2015),
promovendo efeito similar ao de frutos armazenados sob atmosfera modificada (Vargas et al., 2008;
Chiumarelli et al., 2011).

Pesquisas voltadas a descoberta de novos materiais que apresentem propriedades desejaveis para
constituicdo dos biofilmes, sem perder o carater ecoldgico e que apresentem desejavelmente, um baixo
custo econdmico, sdo constantemente verificadas no meio cientifico. Neste contexto a utilizacéo de
extratos obtidos a partir de cladoédios de palma (Opuntia ficus indica) como potencial ingrediente
agregador de propriedades positivas aos filmes, vem sendo estudada e estimulada pela pesquisa.
Segundo Oluwaseun et al. (2014), a mucilagem de palma é fonte de diversos compostos apresentando
potencial para a utilizacdo, entre outras, nas industrias alimenticias, farmacéuticas e de cosméticos.
Desta forma o presente estudo tem como objetivo avaliar o efeito de diferentes recobrimentos a base da
mistura de amido de mandioca, glicerol, éleo essencial de erva-doce, extrato de palma e agua, nas
caracteristicas sensoriais de mamdoes ‘Havai’ durante armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

Mamdes da variedade ‘Havai’, foram adquiridos na Empresa Paraibana de Abastecimento e
Servicos Agricolas (EMPASA) no municipio de Campina Grande — PB e conduzidos para o Laboratério
de Biologia e Tecnologia Pds-colheita (LBTPC) do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA/UFPB). Apds
selecdo e sanitizacao dos frutos, os frutos selecionados foram imergidos durante 01 minuto em solugéo
sanitizante a base de hipoclorito de sédio (100mg/L). A aplicacdo dos recobrimentos se deu pela total
imersdo dos frutos em suas respectivas caldas por 01 minuto. Escorrido o recobrimento os frutos foram
acondicionados em bandejas de poliestireno expandido e armazenados sob refrigeracdo (12+1°C e
80+2% U.R.) durante 12 dias, sendo suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas avaliadas a cada 3 dias.
Em seguida transferidos para condi¢do ambiente (25+2°C e 75£4% U.R), passando a serem avaliados a
cada 2 dias até o 18 dia de armazenamento, totalizando 8 periodos de avaliagdo (0, 3, 6, 9, 12, 14, 16 e
18). A obten¢do da mucilagem de palma foi realizada a partir de adaptacdo de metodologias de Saenz
et al. (1992) e Oluwaseun et al. (2014).

O experimento foi disposto em delineamento inteiramente casualizado sendo 0s tratamentos
arranjados em esquema fatorial de 4x8. Os fatores em estudo constaram de 4 (quatro) recobrimentos
comestiveis e 8 (oito) periodos de avaliagdo. Os recobrimentos foram: Fécula a 3% + Oleo essencial de
Erva doce a 0,3% (F); Fécula a 3% + Extrato de Palma 3% + Oleo de Erva doce a 0,3% (FEP3%); Fécula
a 3% + Extrato de Palma 5% + Oleo de Erva doce a 0,3% (FEP5%) e o Controle absoluto (C). Em todas
as solucdes filmogénicas foram utilizados Tween (0,05%) como agente emulsificante Glicerol (1,5%)
como plastificante, em adicdo ao 6leo essencial a fim de se conferir maior e mais homogénea disperséo
do mesmo. O experimento foi avaliado em trés repeti¢cdes (bandejas) composta por 01 (um) fruto cada.

Avaliacdo Sensorial: foi realizada por uma equipe treinada de dez julgadores, onde cada
julgador representou uma repeti¢do. O método utilizado foi a analise descritiva quantitativa. As amostras
foram compostas de 3 frutos para cada tratamento. Foram avaliadas em relacdo a aparéncia e sabor,
cujos termos descritores estdo apresentados na Tabela 1. O julgamento das amostras codificadas para as
avaliacOes de aparéncia se deu através de ficha com escala ndo estruturada de 10 cm, na qual o julgador
marcava com traco vertical a intensidade das caracteristicas solicitadas (Queiroz e Treptow, 2008).

Tabela 1. Definicdo dos descritores e referéncias dos extremos das escalas de intensidade na ADQ
considerando os tratamentos (C, F, FEP3 e FEP5), os periodos (PO, P3, P6, P9, P12, P14,
P16 e P18) e os atributos sensoriais de Maméo ‘Havai’. Areia-PB, 2015.

Descritores Definicéo Referéncia (escala 10cm)
Uniformidade Cor Distribuicdo da coloracdo no Desuniforme a Uniforme
fruto e regularidade nas
repeticoes
Brilho Intensidade  do  aspecto Ausente a Forte

brilhoso do fruto



Desidratacao Intensidade de rugosidade da Ausente a Forte
epiderme do fruto (murcha)

Intencdo de Compra Intencdo de compra com base Desgostei  muitissimo  a
na avaliagdo dos demais Gostei muitissimo
descritores

Os dados foram submetidos as analises de variancia, regressao e teste de média. Foram testados
os modelos linear e quadratico, com base na significancia do teste F e coeficiente de determinacdo (R?
> 60%) para avaliar o efeito dos dias de armazenamento. Os recobrimentos foram comparadas pelo teste
de Tukey em até 5% de probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A uniformidade da cor de mamdes ‘Havai’ (Fig. 1) armazenados a 12+1°C e avaliada pelos
julgadores exibiu para todos os recobrimentos tendéncia de manutencdo dos valores, verificando-se
variacdo das médias de 9,14 (periodo 0) a 8,62 (periodo 12), enquanto que os frutos ndo recobertos (C)
demostraram acentuada reducdo dentro da escala variando de 8,58 (periodo 0) a 4,89 (periodo 12). Com
a transferéncia para condigdo ambiente (24+2°C e 75+4% U.R) os frutos pertencentes ao tratamento F,
FEP3% e FEP5% verificaram diminuicéo de seus valores com o decorrer do armazenamento, atingindo
notas em torno de 6 ao final do armazenamento que representa uma uniformidade regular. Com relagdo
ao controle (C), foi verificado considerdvel evolucdo da uniformidade da cor visualizando um
crescimento linear da variavel que ao final do armazenamento foi igual a 7,02. Estes resultados podem
ser atribuidos ao fato dos filmes, juntamente com a refrigeracéo, terem participado efetivamente na
conservagdo dos frutos, diminuindo a respiragdo e taxa metabolica destes e consequentemente a
degradacdo e sintese de pigmentos da casca, amenizando portanto, as mudancas da coloracdo dos frutos
conferindo maior uniformidade quando comparado aos frutos sem recobrimento.

Figura 1. Variagdo na Uniformidade de Cor em mamodes ‘Havai’ recobertos com F, FEP3, FEP5 e
controle - sem recobrimento (C) mantidos sob refrigeracdo (12+1°C e 80£2% U.R.) com transferéncia
para condicdo ambiente (24£2°C e 75+4% U.R.) ao 12° dia. * significativo a 5%; ** significativo a 1%.
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Quando sob refrigeracdo ndo foi visualizado efeito significativo para a caracteristica brilho (Fig.
2A), observando-se valor médio igual a 6,01 ao 12° dia de armazenamento representando um brilho
moderado. Quando transferidos a condi¢do ambiente (24+2°C e 75+4% U.R.) observou-se um
decréscimo linear da variavel com o decorrer do periodo de avaliacdo, visualizando-se valores em torno
de 3 (que representam brilho de ligeiro a regular).

Com relacdo aos tratamentos, visualizou-se diferenca significativa entre os recobrimentos
utilizados (Fig. 2B), os frutos do tratamento F, FEP5% e FEP3 apresentaram os maiores valores para
brilho nas duas condi¢des de armazenamento, (refrigerado e ambiente), representando frutos com brilho
de moderado a forte na primeira e brilho regular na segunda condicdo. Ja os frutos sem recobrimentos



(C) detiveram os menores valores observados para brilho, em ambas as condigbes, sendo observado
brilho de regular a ligeiro nas condigdes citadas anteriormente.

Figura 2. Variagéo (A) e valores médios (B) do brilho em mamdes ‘Havai’ recobertos com F, FEP3,
FEP5 e controle - sem recobrimento (C) mantidos sob refrigeracdo (12+1°C e 80+2% U.R.) com

transferéncia para condi¢cdo ambiente (24+2°C e 75+4% U.R.) ao 12° dia. ** significativo a 1%. As barras
seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.
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De acordo com Assis & Britto (2014) a desidratacdo superficial é a principal responsavel pela
alteracdo de cores, e pela fuga de solutos em alguns produtos. Quando sob condicdo de refrigeracéo,
verificou-se grande evolucdo da varidvel para os frutos sem recobrimento (controle — C). Para 0s demais
tratamentos foram atribuidos pelos julgadores notas em torno de 1-1,5 o que reflete a frutos com ligeira
ou ausente desidratacdo. J& sob condi¢do ambiente (24+2°C e 75+4% U.R) visualizou-se um elevado
crescimento dos valores determinados pelos julgadores para esta caracteristica, sendo verificados
desidratacdo moderada (valores superiores a 6) para os frutos sem recobrimentos (C) a partir do 14° dia
de armazenamento e valores mais amenos, para os frutos dos tratamentos F, FEP3%. Ao fim do
armazenamento os julgadores discriminaram os menores valores para os frutos recobertos nos quais se
observara mucilagem de palma em sua composi¢do, FEP3% e FEP5%, apresentando este ultimo valores
inferiores a 5 (desidratagdo regular) ao ultimo dia de armazenamento (periodo 18).

Figura 3. Variag@o da Desidratacdo em mamoes ‘Havai’ recobertos com F, FEP3, FEP5 e controle -
sem recobrimento (C) mantidos sob refrigeragdo (12+1°C e 80£2% U.R.) com transferéncia para
condicdo ambiente (24+2°C e 75+4% U.R.) ao 12° dia. * significativo a 5%; ** significativo a 1%.
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A intensdo de compra dos avaliadores tendeu a diminuir com o decorrer do armazenamento
apresentando média igual a 9,26 ao inicio do armazenamento (periodo 0) diminuindo a valor médio de
6,20 ao ultimo periodo sob condicao refrigerada (Fig. 4). Tendo em vista que a escala de julgamento
considerou 0= ndo compraria, 5=talvez compraria e 10=certamente compraria, e a faixa de tolerancia
foi considerada acima de 5, todos 0s tratamentos apresentaram aceitabilidade ao final do armazenamento
refrigerado. Apos transferéncia para condicdo ambiente (24+2°C e 75+4% U.R.), verificou-se



expressiva diminuicdo da intencdo de compra para todos os tratamentos. Os frutos recobertos com F e
FEP3, mantiveram intencdo de compra na faixa de tolerancia (5) por um maior periodo de tempo quando
comparado aos demais tratamentos. Essa reducdo na aceitacdo dos frutos se deu pelo fato do aumento
na incidéncia de podridao na regido peduncular e manchas escuras, para os frutos do controle.

Figura 4. Variacdo da intencdo de compras em mamdes ‘Havai’ recobertos com F, FEP3, FEP5 e
controle - sem recobrimento (C) mantidos sob refrigeracdo (12+1°C e 80+2% U.R.) com transferéncia
para condicdo ambiente (24+2°C e 75+4% U.R.) ao 12° dia. * significativo a 5%; ** significativo a 1%.
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CONCLUSAO

O recobrimentos (F, FEP3% e FEP5%) atuaram como agentes conservadores da maturacdo de
mamao ‘Havai’, contribuindo para manutengdo da coloragdo esverdeada dos frutos quando comparados
ao controle (C). Os filmes foram eficazes no incremento do brilho e redugdo da desidratacéo, sobretudo
para os tratamentos FEP3% e FEP5%. A utilizacdo dos recobrimentos biodegradaveis estenderam a
viabilidade dos frutos em 2 dias.
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