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IvoMANICA-

RESUMO

o trabalho foi realizado com o objetivo de determinar as principais caracteristicas físicas e químicas do mamão

'Solo' comercializado em Porto Alegre noperiodo de outubro de 1991 ajunho de 1992. Os mamões analisados apresen-

taram predominância do tipo hermafrodita e cor da casca amarela ou alaran;ada. Em outubro e novembro, obteve-se os

mamões com os maiores peso médio e peso da placenta mais sementes, respectivamente,. o comprimento dos frutos foi maior

em novembro e maio e o diâmetro em outubro. A espessura da polpa foi máxima em outubro, enquanto a firmeza da polpa

foi semelhante aos meses analisados. O maior teor de SST foi observado nos frutos amostrados em Janeiro, abril e junho,

enquanto a menor acidezfoi obtida em fevereiro; o maior pH ocorreu nos frutos comercializados em maio e a maior relação

S ST / aczaez, em abril.
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SUMMARY

This study determined lhe physical and chemical characteristics of 'Solo' papaya fruits commercialized in Porto

Alegre City from October/1991 to June/ 1992. The fruits observed were predominantfy hermaphroditic and had yellow or

orange skin. Highest fruit and placenta plus seed weights were observed in october and november/ 1991, re.pectivefy. The

fruit values were highest, for length, in November/1991 and May/ 1992, for diameter and wall thickness, in October/

1992, while lhe pulp firmness did not vary along lhe period Fruits sampled in January/ Apri4 and June/ 1992 had lhe

highest TSS and lhe ones collected in February had lhe lowest acidity. Highest pH and total soluble solids/ acidity ratio were

found in May/ andApril/1992, re.pectivefy.
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INTRODUÇÃO papaya comerciahzado em três supermercados e na
CEASA/RS de Porto Alegre durante o período de
outubro de 1991 a junho de 1992.

MATERIAL E MÉTODOS

o mamão é produzido na maior parte do Bra-

sil durante quase todos os meses do ano e as pers-

pectivas de comercialização, para consumo ao natural
no mercado interno ou para exportação, são bastan-

te favoráveis, colocando a cultura entre as mais pro-

missoras para exploração.

O mamão é consumido preferentemente ao

natural, apesar de oferecer muitos produtos e

subprodutos através da industrialização. Sua polpa
possui características organolépticas (textura, cor e

aroma), químicas (sólidos solúveis, acidez e bom equi-
hôrio entre açúcares e ácidos orgânicos) e digestivas

que o tornam um alimento ideal e saudável para pes-

soas de todas as idades (HINO]OSA &

MONTGOMERy6).
Apesar de pouco cultivado no Estado do Rio

Grande do Sul, em função das condições climáticas

desfavoráveis ao seu desenvolvimento na maior parte
do território, o mamão é bastante apreciado e consu-

mido devido as suas qualidades nutritivas, bom poder

aquisitivo e hábito alimentar da população gaúcha.

A qualidade dos frutos, determinada pelos ní-

veis de açúcares, ácidos orgânicos e minerais presen-

tes na polpa, varia de acordo com o tipo do mamão,

cultivar, tratos culturais no pomar e principalmente

pelo estádio de maturação na colheita.

Frutos colhidos completamente verdes, embora

totalmente desenvolvidos não amadurecem direito e

enrugam com o passar do tempo (BLEINROTH &

SIGRIST~. Alguns autores recomendam a colheita
do mamão tão logo ele apresente traços da cor ama-

rela, enquanto outros observam que o menor grau
de maturação a ser aceito deve ser o "de vez" ou 1/

3 maduro, ou seja, com alguns laivos amarelos (FAN-

T ÁSTI CO et aliz11; PELEG & BRITO 1~. Para o mer-

cado local recomenda-se a colheita dos frutos com

25 a 50% de listras amarelas na casca (rvL-\NICA 1~.

Além da coloração amarela, a casca e a polpa

do mamão apresentam outros pigmentos amarelados

que podem indicar o grau de maturação do mamão

(pELEG & BRITOI~. O teor de SST também é um

índice seguro para se determinar o momento ideal de

colheita, recomendando-se para o mamão da cultivar
Solo a colheita com o mínimo de 11,5% de sólidos

solúveis (BLEINROTH & SIGRIST2).

O objetivo deste trabalho foi determinar as

principais características físicas e químicas do mamão

o experimento foi desenvolvido em Porto Ale-
gre, RS, no período de outubro de 1991 a junho de
1992. Utilizou-se o delineamento em blocos ao aca-
so com nove tratamentos (meses) e quatro repetições

(três supermercados de grande representatividade e
a CEASA/RS de Porto Alegre).

Coletaram-se, mensalmente, 6 frutos ao aca-
so em cada mercado. No Laboratório do Dep. de
Horticultura e Silvicultura da Faculdade de Agro-
nomia da UFRGS avaliaram-se as características fí-
sicas: peso do fruto, peso da placenta + sementes,
comprimento, diâmetro da região mediana, espes-
sura média e firmeza da polpa. As avaliações quí-
micas consistiram de determinação dos teores de
sólidos solúveis totais (SS1) através de refratometria,
da acidez titulável (A 1) de 10ml de suco diluído em
100ml de água destilada por solução de NaOH
O,OlN, do pH obtido por leitura direta em
potenciômetro e relação SST / acidez.

A coloração da casca e da polpa foi determina-
da através de carta de cores (VILLALOBOS &
VIil.ALOBOSI3). Para a coloração da casca classifi-
caram-se os frutos em três grupos: verdes (cores LL 'Y;
L, LLG e LG), amarelos (cores YYO, 'Y; YYL e YL) e

alaranjados (cores OOS, O, OOY e OY). Para a colo-
ração da polpa utilizaram-se 2 grupos: alaranjada (co-
res O'Y; OO'Y; O e OOS) e vermelha (cor SO).

Através da análise do formato do fruto inteiro
e dividido, classificaram-se os mamões em herma-
froditas e femininos. Os frutos de flores hermafroditas
apresentam pequeno diâmetro em relação ao com-
primento, cavidade interna estreita e alongada, en-
quanto os frutos de flores femininas têm forma
globosa, diâmetro e cavidade interna maior.

Os dados obtidos foram submetidos a análise
de variância e as médias comparadas pelo teste de
Tukey ao nível de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A análise visual da cor da casca mostrou que
53,51 % dos frutos apresentaram coloração laranja,
28,65% coloração amarela e 17,84% coloração ver-



Determinações feitas em São Paulo com a cul-
tivar Solo apresentaram comprimento médio de
12,76cm e diâmetro de 7,77cm (BLEINROTH &

SIGRIST~.
O tamanho do fruto é um fator importante na

comercialização do mamão principalmente para o
mercado externo, notadamente para a Europa e Es-
tados Unidos onde é comum a oferta de frutos junta-
mente com refeições rápidas, evitando-se desta
maneira o desperdício de alimento (FAO4).

A espessura da polpa variou de 2,01 a 2,37cm e
foi superior nos mamões comercializados em outu-
bro, embora estatisticamente iguais aos mamões ana-
lisados em dezembro, abril e maio. A firmeza, por
outro lado, não apresentou diferenças significativas
entre os meses analisados (Tabela 2). Frutos com
maior espessura e firmeza de polpa e menor cavida-
de interna apresentam maior rendimento de polpa e
são mais resistentes ao transporte a mercados consu-
midores distantes.

Mamões com os teores mais altos de SST fo-
ram comercializados em janeiro (11,66%), abril
(11,53%) e junho (11,57%) (Tabela 3). Levando-se
em consideração as afirmações de BLEINROTH &
SIGRIST2 de que os mamões não devem ser colhi-
dos com menos de 11,5% de sólidos solúveis, con-
clui-se que a colheita no Brasil tem sido feita com
índices bastante abaixo do recomendado, pois em 6
meses os teores foram inferiores a 11,5%.

Teores de SST determinados em outros traba-
lhos em mamões da cv. Solo oscilaram de 8,17 a

11,34% (FERNANDES e/a/ir; HONÓRIO & RO-

CHA7;]ONES8).
Para AKAMINE & GOOI e PANTASTICO

e/ a/iz11 os teores máximos de sólidos solúveis após a
colheita somente são alcançados quando os frutos
são colhidos com 33% da superfície amarela. Entre-
tanto, mamões excessivamente maduros também não
são desejados, pois quando a superfície do fruto atin-
ge níveis acima de 80% de coloração amarela ocorre
decréscimo no teor de SST (AKAMINE & GOOI;
HONÓRIO & ROCHA~.

A acidez titulável foi superior nos mamões
analisados em fevereiro, estatisticamente iguais aos
de novembro, janeiro e junho e oscilou entre 6,27 e
8,16ml de NaOH a 0,01N/I0ml de suco.

O pH variou de 5,28 a 5,71 e foi maior nos
frutos comercializados em maio, seguidos pelos ma-

de. A cor laranja da polpa ocorreu em 89,73% dos

frutos e a vermelha em apenas 10,27%.

A coloração da casca e da polpa são dois as-

pectos importantes na aceitação do mamão pelo con-

sumidor, que geralmente escolhe os frutos mais
atrativos, com a cor da casca amarela ou laranja bri-

lhantes e a polpa alaranjado-escura.

A coloração da casca também é um parâmetro

utilizado para a determinação do ponto de colheita,

que varia em função da distância do mercado consu-

midor. PANTÁSTICO etafiz11 recomendam a colheita

do mamão tão logo ele apresente traços da cor ama-
rela, enquanto MANICA 10 observa que frutos com

25 a 50% de listras amarelas na casca estão no ponto

ótimo de colheita para o mercado local. A colheita

de frutos excessivamente verdes prejudica a qualida-

de final, principalmente em relação ao conteúdo de

sólidos solúveis no suco, aceitando-se com o grau de

maturação mínimo o fruto no estádio "de vez" ou 1/
3 maduro (AKAMINE & GOO1; BLEINROTH &

SIGRIST2; PELEG & BRITO1~.

Com relação ao tipo de fruto, a amostragem

proporcionou a obtenção de 77,62% de frutos do tipo

hermafrodita e 23,38% do tipo feminino.

Plantas de flores hermafroditas produzem fru-

tos de tamanho e forma defInida, que atendem o

mercado consumidor interno e as exigências do mer-

cado de exportação, devendo ser as preferidas nos

trabalhos de melhoramento.

O peso médio dos frutos apresentou variação

entre 391,33 e 584,46g e foi maior no mês de outu-

bro, estatisticamente igual ao mês de novembro. O
peso da placenta + sementes oscilou entre 44,86 e

77,48g e foi maior no mês de novembro, sem diferir,

entretanto, dos meses de outubro, dezembro, feve-

reiro e maio. O rendimento de polpa apresentou pe-

quena variação, sendo semelhante entre os meses

estudados, com exceção de fevereiro que foi menor,

da ordem de 84,01 % (Tabela 1).

BLEINROTH & SIGRIST2 obtiveram em São
Paulo um peso médio de apenas 360g para o mamão

'Solo', ou seja, abaixo do intervalo determinado nes-

se trabalho.

O comprimento dos frutos variou de 12,57 a

14,78cm e foi maior nos meses de novembro e maio,

iguais aos meses de outubro, dezembro e junho. O diâ-

metro dos frutos oscilou entre 7,86 a 9,21cm e foi maior

em outubro, sem diferir de novembro (Tabela 2).



mães analisados em outubro e março. Já a relação
SST / A T foi superior no mês de abril, estatisticamen-
te igual aos meses de dezembro, março, maio e junho
e variou de 1,27 a 1,79.

Os valores de pH determinados encontram-se
no intervalo determinado por outros autores de 4,7 a
6,1 para o mamão 'Solo' (DRAETTA et alii3;
HONÓRIO & ROCHA~.

CONCLUSOES

1. A maioria dos frutos analisados foram pro-
duzidos por flores hermafroditas e apresentaram cor
da casca amarela ou alaranjada;

2. O maior peso médio dos mamões ocorreu
em outubro, enquanto o maior peso da placenta mais
sementes em novembro;

3. Os mamões analisados apresentaram rendi-
mento de polpa mais casca semelhantes entre os me-
ses, com exceção do mês de fevereiro que foi inferior;

4. O comprimento dos frutos foi maior em no-
vembro e maio e o diâmetro, em outubro;

5. A maior espessura de polpa ocorreu nos ma-
mões analisados em outubro, ao passo que a firmeza
não diferiu entre os meses;

6. Os mais altos teores de SST ocorreram nos
frutos analisados em janeiro, abril e junho, a maior
acidez titulável em fevereiro, o maior pH em maio e a
maior relação SST / acidez titulável em abril.
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TABELA!
Peso total, peso da placenta + semente e porcentagem de polpa + casca do mamão papaya comercializado
em três supermercados e na CEASA/RS de Porto Alegre no período de outubro de 1991 a junho de 1992.

I Peso total Peso da placenta Rendimento da
+ sementes polpa + casca

(g) (g) (%)584,46 a- 72, 75 ~b . 87,63 ab*

566,54 ab 77,48 a 86,45 ab
476,71 cd 68,69 abc 85,90 ab
466,75 der 56,34 cd 85,44 ab
407,25 ef 65,25 abc 84,01 b
404,75 f 55,25 cd 86,76 ab
391,33 f 44,86 d 89,08 a
516,54 bc 64,99 abc 87,8 ab
4i1~17 ,.~~ i1OC>? bc 87.20 ab

Meses

b-u"tUbro
Novembro
Dezembro

Janeiro
Fevereiro

Março
Abril
Maio
;"nhn

* Médias seguidas de mesma letra não diferem sigtúficativamente entre si, pelo teste de Tukey,

ao nível de 5% de probabilidade.

TABELA 2
Comprimento, diâmetro, espessura da polpa e firmeza do mamão Solo comercializado em

três supermercados e na CEASA/RS de Porto Alegre no período de outubro de 1991 a junho de 1992.

Meses Comprimento
(cm)

Espessura
da polpa (crn)

Diâmetro

(cm)

Firmeza

Kg/cm2
Outubro
Novembro
Dezembro

Janeiro
Fevereiro

Março
Abril
Maio
Junho

8,68
9,50
10,22
11,66
10,16
9,90
11,53
10,57
11.57

d
cd
bc
a
bc
bc
a
b
~

6,50
7,74
6,86
7,75
8,16

6,61
6,79

6,27
7_72

bc
ab
bc
ab
a
bc
bc
c
2h

5,67
5,48
5,52
5,28
5,48
5,60
5,54

5,71
5_51

ab
c
bc
d
c
abc
bc
a
hc

1,34
1,28
1,53
1,50
1,27
1,55
1,79
1,71

cd*
d
abcd
bcd
d
abc
a
ab
~h

* Médias seguidas de mesma letra não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5%

de probabilidade.

TABELA 3
Sólidos solúveis totais (SS1), acidez titulável, pH e relação SST / acidez titulável do mamão 'Solo' co-

mercializado em três supermercados e na CEASA/RS de Porto Alegre no período de outubro de 1991 a

junho de 1992.

SST

%
Acidez titulável

(mINaOH 0,01 N)

pH Relação

SSTjATMeses

- . - .- -
Outubro 8,68 d 6,50 bc 5,67 ab 1,34 cd*
Novembro 9,50 cd 7,74 ab 5,48 c 1,28 d
Dezembro 10,22 bc 6,86 bc 5,52 bc 1,53 abcd
Janeiro 11,66 a 7,75 ab 5,28 d 1,50 bcd
Fevereiro 10,16 bc 8,16 a 5,48 c 1,27 d
Março 9,90 bc 6,61 bc 5,60 abc 1,55 abc
Abril 11,53 a 6,79 bc 5,54 bc 1,79 a
Maio 10,57 b 6,27 c 5,71 a 1,71 ab
Junho 11,57 a 7,72 ab 5,51 bc 1,67 ab

* Médias seguidas de mesma letra não diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nível de 5% de

probabilidade.


