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RESUMO

O trabalho foi realizado com o objetivo de determinar as principais caracteristicas fisicas e quimicas do maméo
Solo’ comercializado em Porto Alegre no periodo de outubro de 1991 a junbo de 1992. Os mambes analisados apresen-
taram predominincia do tipo hermafrodita ¢ cor da casca amarela ou alaranjada. Em outubro e novembro, obteve-se os
mamoes com o5 maiores peso médio e peso da placenta mais sementes, respectivamente; o comprimento dos frutos foi maior
em novembro e maio ¢ o didmetro em outubro. A espessura da polpa foi maxima em outubro, enguanto a Jfirmega da polpa
Joi semelbante aos meses analisados. O mator teor de SST foi observada nos frutos amostrados em Janeiro, abril ¢ junho,
enquanto a menor acidex foi obtida em fevereiro; o maior pH ocorreu nos frutos comercializados em maio e a mator relagio

S8T/ acide, em abril.
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SUMMARY

This study determined the physical and chemical characteristics of ‘Solo’ papaya frusts commercialiged in Porto
Alegre City from October/ 1991 to June/ 1992. The frusts observed were predominantly hermaphroditic and had yellow or
orange skin. Highest fruit and placenta plus seed weights were observed in october and november/ 1991, respectively. The
Jruit values were highest, for length, in November/ 1991 and May/ 1992, for diameter and wall thickness, in October/
1992, while the pulp firmness did not vary along the period. Fruits sampled in January/ April, and June/ 1992 had the
bighest TSS and the ones collected in February had the lowest acidity. Highest pH and total soluble solsds/ acidsty ratio were

Jound in May/ and April/ 1992, respectively.
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INTRODUCAO

O mamio ¢é produzido na maior parte do Bra-
sil durante quase todos os meses do ano e as pers-
pectivas de comercializagio, para consumo a0 natural
no mercado interno ou para exportagio, sio bastan-
te favoraveis, colocando a cultura entre as mais pro-
missoras para exploracio.

O mamio ¢ consumido preferentemente ao
natural, apesar de oferecer muitos produtos e
subprodutos através da industrializagio. Sua polpa
possui caracteristicas organolépticas (textura, cor e
aroma), quimicas (s6lidos soliveis, acidez e bom equi-
librio entre agicares e 4cidos orginicos) e digestivas
que o tornam um alimento ideal e saudével para pes-
soas de todas as idades (HINOJOSA &
MONTGOMERY?).

Apesar de pouco cultivado no Estado do Rio
Grande do Sul, em fungio das condicdes climéticas
desfavoraveis a0 seu desenvolvimento na maior parte
do territério, o mamio ¢ bastante apreciado e consu-
mido devido as suas qualidades nutritivas, bom poder
aquisitivo e hébito alimentar da populacio gaicha.

A qualidade dos frutos, determinada pelos ni-
veis de aguicares, acidos organicos e minerais presen-
tes na polpa, varia de acordo com o tipo do mamio,
cultivar, tratos culturais no pomar e principalmente
pelo estadio de matutagio na colheita.

Frutos colhidos completamente verdes, embora
totalmente desenvolvidos nio amadurecem direito e
enrugam com o passar do tempo (BLEINROTH &
SIGRIST?). Alguns autores recomendam a colheita
do mamio tio logo ele apresente tracos da cor ama-
rela, enquanto outros observam que o menor grau
de maturagio a ser aceito deve ser o “de vez” ou 1/
3 maduro, ou seja, com alguns laivos amarelos (FAN-
TASTICO ez alii"'; PELEG & BRITO"). Para o mer-
cado local recomenda-se a colheita dos frutos com
25 a 50% de listras amarelas na casca (MANICA!).

Além da coloragio amarela, a casca e a polpa
do mamio apresentam outros pigmentos amarelados
que podem indicar o grau de maturacio do mamio
(PELEG & BRITO"). O teor de SST também é um
indice seguro para se determinar 0 momento ideal de
colheita, recomendando-se para o mamio da cultivar
Solo a colheita com o minimo de 11,5% de sélidos
soluveis (BLEINROTH & SIGRIST?).

O objetivo deste trabalho foi determinar as
prncipais caracteristicas fisicas e quimicas do mamio
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papaya comercializado em trés supermercados e na
CEASA/RS de Porto Alegre durante o periodo de
outubro de 1991 a junho de 1992.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido em Porto Ale-
gre, RS, no periodo de outubro de 1991 a junho de
1992. Utilizou-se o delineamento em blocos 20 aca-
SO com nove tratamentos (meses) e quatro repeticoes
(trés supermercados de grande representatividade e
a CEASA/RS de Porto Alegre).

Coletaram-se, mensalmente, 6 frutos 2o aca-
so em cada mercado. No Laboratério do Dep. de
Horticultura e Silvicultura da Faculdade de Agro-
nomia da UFRGS avaliaram-se as caracteristicas fi-
sicas: peso do fruto, peso da placenta + sementes,
comprimento, didmetro da regiio mediana, espes-
sura média e firmeza da polpa. As avaliagdes qui-
micas consistiram de determinacio dos teores de
solhidos soltveis totais (SST) através de refratometria,
da acidez titulivel (AT) de 10ml de suco diluido em
100ml de agua destilada por solugio de NaOH
0,01N, do pH obtido por leitura direta em
potenciémetro e relacio SST/acidez.

A coloragio da casca e da polpa foi determina-
da através de carta de cores (VILLALOBOS &
VILLALOBOS"). Para a coloragio da casca classifi-
caram-se os frutos em trés grupos: verdes (cores LLY,
L,LLG e LG), amarelos (cores YYO, Y, YYLe YL) e
alaranjados (cores OOS, O, OOY e OY). Para a colo-
ra¢io da polpa utilizaram-se 2 grupos: alaranjada (co-
res OY, OOY, O e OOS) e vermelha (cor SO).

Através da analise do formato do fruto inteiro
e dividido, classificaram-se os mamdes em herma-
froditas e femininos. Os frutos de flores hermafroditas
aptesentam pequeno didmetro em relagio a0 com-
primento, cavidade interna estreita e alongada, en-
quanto os frutos de flores femininas tém forma
globosa, didmetro e cavidade interna maior.

Os dados obtidos foram submetidos a anilise
de varidncia e as médias comparadas pelo teste de

Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise visual da cor da casca mostrou que
53,51% dos frutos apresentaram coloragio laranja,
28,65% coloragdo amatela e 17,84% coloracio ver-
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de. A cor laranja da polpa ocorreu em 89,73% dos
frutos e a vermelha em apenas 10,27%.

A coloragio da casca e da polpa sio dois as-
pectos importantes na aceitagio do mamio 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 coloragio da casca também é um parametro
utilizado para a determinacio do ponto de colheita,
que varia em funcio da distincia do mercado consu-
midor. PANTASTICO ez 4/ recomendam a colheita
do mamao tio logo ele apresente tracos da cor ama-
tela, enquanto MANICA'™ observa que frutos com
25 2 50% de listras amarelas na casca estio no ponto
6timo de colheita para o mercado local. A colheita
de frutos excessivamente verdes prejudica a qualida-
de final, principalmente em relagio ao contetdo de
solidos soliveis no suco, aceitando-se com o grau de
maturagao minimo o fruto no estadio “de vez” ou 1/
3 maduro (AKAMINE & GOO!; BLEINROTH &
SIGRIST?%; PELEG & BRITO").

Com relagio a0 tipo de fruto, a amostragem
proporcionou a obtengio 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 exigéncias do mer-
cado de exportagio, devendo ser as preferidas nos
trabalhos de melhoramento.

O peso médio dos frutos apresentou variacio
entre 391,33 e 584,46¢ e foi maior no més de outu-
bro, estatisticamente igual 20 més de novembro. O
peso da placenta + sementes oscilou entre 44,86 e
77,48¢g e foi maior no més de novembro, sem diferir,
entretanto, dos meses de outubro, dezembro, feve-
reiro e maio. O rendimento de polpa apresentou pe-
quena variagiao, sendo semelhante entre os meses
estudados, com excegio de fevereiro que foi menor,
da ordem de 84,01% (Tabela 1).

BLEINROTH & SIGRIST? obtiveram em Sio
Paulo um peso médio de apenas 360g para o mamio
‘Solo’, ou seja, abaixo do intervalo determinado nes-
se trabalho.

O comprimento dos frutos vatiou de 12,57 a
14,78cm e foi maior nos meses de novembro e maio,
iguais a0s meses de outubro, dezembro e junho. O dia-
metro dos frutos oscilou entre 7,86 2 9,21cm e foi maior
em outubro, sem diferir de novembto (Tabela 2).
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Determinacdes feitas em Sio Paulo com a cul-
tivar Solo apresentaram comprimento médio de
12,76cm e diametro de 7,77cm (BLEINROTH &
SIGRIST?).

O tamanho do fruto é um fator importante na
comercializagio do mamio principalmente para o
mercado externo, notadamente para 2 Europa e Es-
tados Unidos onde é comum a oferta de frutos junta-
mente com refei¢Ges riapidas, evitando-se desta
maneira o desperdicio de alimento (FAOY).

A espessura da polpa variou de 2,01 22,37cme
foi superior nos mamées comercializados em outu-
bro, embora estatisticamente iguais aos mamdes ana-
lisados em dezembro, abril e maio. A firmeza, pot
outro lado, nio apresentou diferencas 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
$30 mais resistentes ao transporte a mercados consu-
midores distantes.

Mamdes 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 consideragio as afirmacdes de BLEINROTH &
SIGRIST? de que os mamdes nio devem set colhi-
dos com menos de 11,5% de sélidos soliveis, con-
clui-se que a colheita no Brasil tem sido feita com
indices bastante abaixo do recomendado, pois em 6
meses os teores foram inferiores a 11,5%.

Teores de SST determinados em outros traba-
lhos em mamées da cv. Solo oscilaram de 8,17 a
11,34% (FERNANDES ¢z a/i#; HONORIO & RO-
CHA'; JONES?).

Para AKAMINE & GOO! e PANTASTICO
et alii'! os teores maximos de sélidos soldveis apés a
colheita somente sio alcangados quando os frutos
sdo colhidos com 33% da superficie amarela. Entre-
tanto, mamaoes excessivamente maduros também nio
sdo desejados, pois quando a superficie do fruto atin-
ge niveis acima de 80% de coloracio amarela ocorre
decréscimo no teor de SST (AKAMINE & GOO/;
HONORIO & ROCHAY).

A acidez titulével foi superior nos mamdes
analisados em fevereiro, estatisticamente iguals a0s
de novembro, janeiro e junho e oscilou entre 6,27 e
8,16ml de NaOH 2 0,01N/10ml de suco.

O pH variou de 5,28 2 5,71 e foi maior nos
frutos comercializados em maio, seguidos pelos ma-




moes analisados em outubro e marco. J4 a relacio
SST/AT foi superior no més de abril, estatisticamen-
te igual 20s meses de dezembro, marco, 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 mamio ‘Solo’ (DRAETTA ez ali#;
HONORIO & ROCHAY).

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 mamdes ocorreu
em outubro, enquanto o maior peso da placenta mais
sementes em novembro;

3. Os mamdes analisados apresentaram rendi-
mento de polpa mais casca semelhantes entre os me-
ses, com excegao do meés de fevereiro que foi infetior;

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

5. A maior espessura de polpa ocotreu nos ma-
moes analisados em outubro, 20 passo que a firmeza
nio diferiu entre os meses;

6. Os mais altos teores de SST ocorreram nos
frutos analisados em janeiro, abril e junho, a maior
acidez tituldvel em fevereiro, o maior pH em maio e a
maior relagio SST/acidez tituldvel em abril.
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TABELA 1
Peso total, peso da placenta + semente e porcentagem de polpa + casca do mamio papaya comercializado
em trés supermercados e na CEASA/RS de Porto Alegre no periodo de outubro de 1991 2 junho de 1992.

) eaaaans Pt . oy e

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey,
a0 nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 2

Comprimento, didmetro, espessura da polpa e firmeza do mamio Solo comercializado em
trés supermercados e na CEASA/RS de Porto Alegte no periodo de outubro de 1991 a junho de 1992.

et AT

Diimetro Firmeza

Meses Comprimento Espessura
‘ (cm) (m)  dapolpa (cm) Ko/em?

Qutubro 8,68 d 6,50 be 567  ab 1,34 cd*
Novembro 9,50 cd 7,74 ab 5,48 C 128 d
Dezembro 10,22 be 6,86 bc 5,52 be 1,53  abcd
Janeitro 11,66 2 7,75 ab 5,28 d 1,50 bcd
Fevereiro 10,16 be 8,16 2 5,48 c 127 d
Margo 9,90 be 6,61 be 5,60 abc 1,55 abc
Abril 11,53 a 6,79 be 5,54 be 1,79 a
Maio 10,57 b 6,27 c 5,71 a 1,71  ab
S - L — 1,67 -

oL

—— —

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a0 nivel de 5%
de probabilidade.

TABELA 3
Solidos soluveis totais (SST), acidez titulavel, pH e relacio SST/acidez titulivel do mamio ‘Solo’ co-
mercializado em trés supermercados e na CEASA /RS de Porto Alegre no periodo de outubro de 1991 a

- junho de 1992.
SST Acidez tituldvel pH Relagio
Meses % (ml NaOH 0,01 N) SST/AT
Outubro | 868 d 650  be 567 ab 134 od*
Novembro 9,50 cd 7,74 ab 5,48 c 128 d
Dezembro 10,22 bc 6,86 be 5,52 be 1,53  abcd
Janeiro 11,66 a 7,75 ab 5,28 d 1,50 bed
Fevereiro 10,16 be 8,16 a 5,48 c 1,27 d
Marco 9,90 bc 6,61 be 5,60 abc 1,55 abc
Abrl 11,53 a 6,79 be 5,54 be 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 ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, 20 nivel de 5% de

probabilidade.
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