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RESUMO:

O mamao “Formosa” é um produto, cujo consumo ¢ muitas vezes limitado pelo tamanho ¢ a
inconveniéncia do descascamento, fazendo com que a forma minimamente processada amplie a
sua comercializacdo. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a vida-util do mamao “Formosa”
(Carica papaya L.) minimamente processado (MP) utilizando diferentes coberturas de amido de
mandioca, glicerol e 6leo essencial de cravo como revestimentos. Os mamdes foram lavados em
agua clorada (0,2 g.L ) sendo descascados e fatiados, foram totalmente submersos por 3 minutos
nas coberturas e drenados. Os mamdes MP foram armazenados em embalagem PET — Polietileno
Tereftalato, com tampa (SANPACK), por um periodo de 15 dias a 4+1 °C. Obteve-se 5
tratamentos: T1 - Controle (mamao sem revestimento); T2 - 20% de glicerol e 0,5% de 6leo
essencial de cravo; T3 - 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; T4 - 20% de glicerol
e 1% de 6leo essencial de cravo; T5 - 30% de glicerol e 1% de 6leo essencial de cravo, fixando a
a concentracdo de amido de mandioca para todos tratamentos em 3%. Houve uma significativa
perda de massa em todos os tratamentos sendo o T1 (7,92%) e o T4 (4,70%) os que perderam
mais e menos massa respectivamente. Os valores de textura oscilaram com o passar dos dias de
armazenamento, sendo que o tratamento T1 apresentou os valores mais baixos (1,49N a 5,47N) e
0 T4, os valores mais altos (5,46N a 8,57N) nao diferenciando dos tratamentos T3 (3,95N a 6,06N)
e T5(3,41N a 6,46N). A acidez total mostrou pequena variagdo até o 7° dia, ndo obtendo diferenca
significativa entre os valores por tratamento. Somente a partir do nono dia as amostras comegaram
a diferir significativamente. Os valores de pH das amostras diminuiram com o tempo, 4,53 a 4,91
apos 15 dias de armazenamento. O teor de solidos sollveis totais aumentou levemente ao final
dos 15 dias (4,99°Brix a 8,40°Brix). Em relacdo a luminosidade (L*) pode-se perceber que 0s
valores diminuiram com o passar dos dias de armazenamento (47,64 a 30,51). N&o foi detectado
presenca de Salmonela ssp e Escherichia coli nas amostras analisadas, sendo o T4 o melhor
tratamento pois exerce um melhor controle sobre o crescimento dos psicréfilos, bolores e
leveduras. Sensorialmente o tratamento T4 foi 0 que obteve as maiores notas ao final de 15 dias
de analises. Assim, podemos concluir que o tratamento de 20% de glicerol, 3% de amido de
mandioca e 1% de 6leo essencial de cravo (T4) foi a mais eficiente e obteve os melhores
resultados.

Palavras-chave: Revestimentos; Vida-util; Controle de qualidade;



ABSTRACT:

Papaya "Formosa" is an product, the consumption sometimes is limited by the size and peeling
inconvenience, making the minimally processed form increase its marketing. The aim of this
study was to evaluate the shelf-life of papaya 'Formosa’' (Carica papaya L.) minimally processed
(MP) using different cassava starch, glycerol and clove essential oil concentrations as coatings.
The papayas were washed in chlorinated water (0.2 g L-1) being peeled and sliced, were fully
submerged for 3 minutes into the coatings, and then drained. Papaya MP were packed into
packages of PET - Polyethylene terephthalate with a lid (SANPACK), for 12 days at 4 °C. Was
obtained 4 treatments: T1 - Control (uncoated papaya); T2 - 20% glycerol and 0.5% clove
essential oil; T3 - 30% glycerol and 0.5% clove essential oil; T4 - 20% glycerol and 1% clove
essential oil; T5 - 30% glycerol and 1% clove essential oil, setting the cassava starch concentration
for all treatments in 3%. There was a significant loss of mass in all treatments, with T1 (7.92%)
and T4 (4.70%) losing the most and least mass, respectively. The values of texture fluctuated with
the passage of storage days, with the T1 treatment presenting the lowest values (1.49N to 5.47N)
and T4, the highest values (5.46N to 8.57N) did not differing from T3 treatments (3.95N to 6.06N)
and T5 (3.41N to 6.46N). The acidity showed small variation up to the 7th day, with no significant
difference between the values per treatment. Only from the ninth day did the samples begin to
differ significantly. The pH values of the samples decreased with time from 4.53 to 4.91 after 15
days of storage. The total soluble solids content increased slightly at the end of the 15 days
(4,99°Brix a 8,40°Brix). In relation to the lightness (L *) it can be seen that the values decreased
with the passage of storage days (47,64 a 30,51). No Salmonella ssp and Escherichia coli were
detected in the analyzed samples, with T4 being the best treatment because it exerts a better
control over the growth of psychrophils, molds and yeasts. Sensorially the T4 treatment was the
one that obtained the highest grades at the end of 15 days of analysis. Thus, we can conclude that
the treatment of 20% glicerol, 3% cassava starch and 1% clove essential oil (T4) was the most
efficient and obtained the best results.

Key-words: Coating; Shelf-life; Quality control,
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Introducéo

O mamao é um dos frutos mais cultivados do mundo e seu mercado vem se expandindo
em funcdo da boa aceitabilidade e das possibilidades de aproveitamento do mesmo
(MENDONCA et al., 2006). O volume de producdo mundial em 2008 foi superior a 9 milhdes de
toneladas, estando o Brasil em segundo lugar no ranking, com 1,9 milhdo de t e contribuicdo de
21% da oferta mundial (FNP CONSULTORIA E COMERCIO, 2011).

A producido nacional do mamao esta baseada em dois grupos, o “Formosa” ¢ o “Havai”.
O mamao Formosa € destinado, principalmente, para 0 mercado interno, enquanto o Havai para
os mercados externo e interno (ROCHA et al., 2005). O primeiro, apesar de bem aceito pelo
consumidor, é pouco conveniente para uso individual devido ao tamanho grande, falta de
uniformidade de formato e tamanho (SOUZA et al., 2005), além de exigir um preparo para o
consumo, como o descasque e eliminacdo de sementes. Assim, a tecnologia do processamento
minimo representa uma alternativa para a ampliagdo do mercado dessa fruta, uma vez que,
adequadamente cortado e embalado, possibilita 0 consumo nos mais diferentes ambientes, além
de permitir um melhor aproveitamento e agregar valor ao produto colhido (TEIXEIRA et al.,
2001).

A Associacdo Internacional de Produtos Minimamente Processados (IFPA) definiu o
processamento minimo como frutas ou hortalicas que sdo modificadas fisicamente, mas que
mantem o seu estado fresco (CANTWELL, 2000). Moretti (2007) definiu como produtos vegetais
que passaram por alteraces fisicas, isto é, foram descascados, cortados, torneados ou ralados,

dentre outros processos, mas mantidos no estado fresco e metabolicamente ativos.

No entanto, produtos minimamente processados (MP) tém uma vida-Util relativamente
curta, devido a cortes e & sua manipulagdo, o que ocasiona aumento do seu metabolismo
(PERERA etal., 2010). E, para mamao, que é um fruto climatérico bastante perecivel, o emprego
do processamento minimo pode acelerar ainda mais o seu amadurecimento, o qual se completa

em uma semana sob condi¢fes ambientes (TRIGO, 2012).

A extensdo da vida Gtil € uma das metas das pesquisas em processamento minimo e varios
tratamentos tém sido testados (CORTEZ-VEGA et al., 2013; CORTEZ-VEGA et al., 2014),
dentre os quais a utilizacdo de atmosfera modificada, tratamento hidrotérmico, aplicacdo de
compostos de célcio, ceras na superficie do fruto e filmes plasticos, associados ao armazenamento
refrigerado (BICALHO, 1998).

Mais recentemente, tem sido também avaliado o uso de revestimentos comestiveis sobre
0S vegetais, que tem como objetivo uma atuacdo funcional, de preservar a textura e o valor

nutricional, reduzir a taxa respiratéria e a producéo de etileno, e ainda limitar a perda ou o0 ganho



excessivo de agua (BALDWIN, 2007). Além disso, por serem elaborados a partir de polimeros
naturais, representam uma nova categoria de materiais com alto potencial para preservar o estado
fresco dos MP altamente pereciveis (ASSIS et al., 2008).

A obtencéo de coberturas biodegradaveis esta baseada na solubilizacéo de biopolimeros
em solvente, geralmente agua, e no acréscimo de plastificantes para a formacdo de solucéo
filmogénica. As solugbes filmogénicas podem ser aplicadas diretamente sobre a superficie dos
produtos, formando as coberturas comestiveis (GONTARD GUILBERT e CUQ, 1992).

O polimero biodegradavel que mais se destaca no desenvolvimento de filmes e coberturas
€ 0 amido ja que ele se encontra em abundancia na natureza, possui baixo custo, apresenta muitas
possibilidades de modificagdo quimica e fisica, além de originar revestimentos resistentes
(PETRIKOSKI, 2013). Geralmente, os filmes elaborados com amidos sdo quebradicos, desta
forma, tem-se a necessidade da insercdo de plastificantes. O glicerol promove um aumento no
comportamento elastico dos filmes, melhorando as propriedades fisicas e mecanicas, além de
aumentar sua vida util (BERGO et al., 2010).

Além disso, é possivel conciliar as coberturas a agentes conservantes para prolongar sua
vida de prateleira. Uma op¢éo encontrada foi o uso de 6leos essenciais, compostos esses que estao
relacionados com propriedades antimicrobianas e antioxidantes. Uma vez incorporados nos
polimeros e em contato com o alimento, pode ocorrer uma migracao lenta e constante dos agentes
bactericidas e/ou bacteriostaticos. (COMA, 2008; HAN, 2000; PEREZ-PEREZ, 2006;
QUINTAVALLA, 2002).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo avaliar a vida Gtil de mamdes “Formosa”
(Carica papaya L.) minimamente processados revestidos com quatro diferentes concentracdes de
coberturas a base de amido de mandioca, glicerol e 6leo essencial de cravo, durante 15 dias a uma

temperatura de 4+1 °C.



Metodologia
Preparo das matérias-primas

Foram utilizadas unidades de mamao “Formosa” adquiridas no comércio local da cidade
de Dourados - MS. As frutas foram selecionadas quanto a massa média de, aproximadamente, 2
kg formato alongado, cor, estando no estadio de maturacéo nivel 3, com 50 % a 75 % da casca

amarela, sem defeitos fisioldgicos e infec¢des detectaveis, como indicado por Lima et al. (2005).

Os mamdes foram transportados até o Laboratorio de Tecnologia da Universidade Federal
da Grande Dourados, onde foram higienizados com solugdo de cloro organico a 2 g.L™, por 10
minutos, assim como os utensilios utilizados. A matéria prima foi submetida a remocao manual
da casca e sementes, sendo cortada, manualmente, em pedagos padronizados de aproximadamente
2,5 x 2,5 cm. Em seguida, os pedacos foram enxaguados em agua clorada sob escorredores para

retirada do excesso de sanitizante.

Preparo das coberturas

Para o preparo dos revestimentos foram utilizados amido de mandioca, glicerol 99,5%
(marca Dindmica, Brasil) e 6leo essencial de cravo em diferentes proporc6es. Preparou 1 litro de
solucdo para cada tratamento sendo 30 gramas de amido e 1 litro de &gua destilada. Foram
realizados cinco tratamentos sendo: Controle (T1), (20% de glicerol e 0,5% de dleo essencial de
cravo) T2, (30% de glicerol e 0,5% de dleo essencial de cravo) T3, (20% de glicerol e 1% de dleo
essencial de cravo) T4 e (30% de glicerol e 1% de 6leo essencial de cravo) T5. O amido de
mandioca foi padronizado em 3% para todos os tratamentos.

As solucbes foram preparadas pela dissolugdo lenta do amido em agua destilada, sob
agitacdo, até completa dissolucdo. Quando a temperatura da solucdo atingiu 50°C, foram
adicionados o glicerol e o 6leo essencial de cravo, sob agitacao até solubilizacdo completa. Apds
30 minutos, retirou a solugdo para resfriamento em temperatura ambiente. Em seguida, os pedacos
de mamé&o foram totalmente submersos nas solu¢Bes por 3 minutos e drenados, utilizando-se
peneiras para retirar o excesso de solugdo. Por fim, as amostras revestidas foram acondicionadas
em embalagens de 15,5 x 13,2 x 5,5 cm de polietileno tereftalato (PET) com tampa (SANPACK,
Brasil). O nimero de pedacos por embalagem foi padronizado e as embalagens foram
armazenadas em condicOes refrigeradas, a 4+1 °C (CORTEZ-VEGA et al., 2013; CORTEZ-
VEGA et al., 2014).

As analises foram realizadas em duplicata, sendo no dia do processamento considerado

comodiaOeapos 1,3, 5,79, 12 e 15 dias de armazenamento.

Analises fisico-quimicas
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Perda de massa

A perda de massa foi obtida relacionando-se a diferenga entre a massa inicial do mamao
minimamente processado e a massa obtida ao final de cada tempo de armazenamento, de acordo

com a férmula:
Perda de massa = [(massa inicial - massa final)/(massa inicial)] x 100.
Os resultados foram expressos em porcentagem de perda de massa.
Textura

As medidas de textura das amostras de mamao foram determinadas utilizando-se um
texturébmetro (Stable Micro Systems, modelo TA.XT.plus, Inglaterra), fazendo-se uma
compressdo com ponteira cilindrica (0,5 cm de didmetro) movimentada na velocidade de 4 mm.s-
1 no pré-teste, 8 mm.s-1 no poOs-teste, e 2 mm.s-1 de teste, até a profundidade de 5 mm. Os
resultados foram expressos em Newton (N).

Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada titulando-se 10 g de amostra homogeneizada com 100
ml de agua destilada, utilizando NaOH 0,1 mol.L. Os resultados foram expressos em
porcentagem de acido citrico (AOAC, 2008).

pH

Para medida do pH foram utilizados 20 g das amostras sendo que essas foram trituradas
juntamente com 100 mL de agua destilada, em seguida realizou-se a medicdo utilizando um
pHmetro (Marconi PA 200). A anélise foi realizada segundo o método descrito pela AOAC
(2008).

Teor de sélidos solUveis totais (°Brix)

Os teores de sélidos soltveis totais foram determinados a partir do extrato liquido obtido
apos a trituragcdo da amostra. Utilizou-se um refratbmetro de bancada (marca Abbe, UK), sem

controle automatico de temperatura. Os resultados foram expressos em °Brix (AOAC, 2008).
Cor

A cor foi avaliada utilizando-se um colorimetro Minolta, modelo Chroma Meter CR400
(Japdo) e deteccdo dos parametros: luminosidade, L*, de 0 (preto) a 100 (branco); a* que varia
de verde (-60) a vermelho (+60), b* de azul (-60) a amarelo (+60) (MINOLTA, 1994).
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Andlises microbiologicas

Realizou-se testes para a detec¢do de psicrotréficos, bolores e leveduras, Salmonella e

Escherichia coli seguindo-se a metodologia recomendada pela APHA (2001).
Analise sensorial

Os atributos utilizados nessa avaliagdo foram textura, cor, aroma e avaliagdo global. As
andlises foram realizadas com 12 provadores treinados, apenas na forma visual e olfativa e a
escala utilizada foi de 5 (aceitavel para o consumo) a 1 (inaceitvel para o consumo) sendo

considerado o limite de aceitabilidade o valor 3, como descrito por Chevalier, 2018.
Analise estatistica

As analises foram realizadas em duplicata e os resultados foram apresentados pela média.
Os resultados obtidos foram avaliados estatisticamente através de anélise de variancia (ANOVA)

seguida do teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o programa Statistix 10®.

Resultados e discussao

Perda de Massa

A Tabela 1 apresenta os valores de perda de massa de mamdes minimamente

processados expressos em porcentagem de perda de massa.

Tabela 1. Perda de massa (%) de amostras de mam&o minimamente processados revestidos com

diferentes proporc¢des de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1°C, por 15 dias.

DIAS TRATAMENTO

T1 T2 T3 T4 T5
0 oA oA oA oA 0™
1 1,42+0,20% 1,58+0,10%4 1,28+0,08%* 0,85+0,10™® 0,82+0,10°®
3 1,51+0,12°8 1,96+0,10%4 1,32+£0,13%®® 1,650,174 0,96+0,08%¢
5 4,52+0,11% 4,26+0,179 2,51+0,09% 2,91+0,08%® 1,97+0,18%
7 4,88+0,26% 5,41+0,18% 3,48+0,18C 3,49£0,11¢ 2,82+0,11°
9 5,39+0,13° 6,08+0,39°A 3,70+0,16C 3,87+0,15 3,02+0,15P
12 7,110,184 6,71+0,15% 4,39+0,118 4,21+0,21® 3,39+0,11°C
15 7,92+0,24% 7,06+0,26% 5,23+0,19% 4,70£0,122®  513+0,12%P

Meédias de 3 repeti¢des + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (maméo sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
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0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de dleo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de 6leo essencial de cravo.

Houve um aumento na porcentagem de perda de massa das amostras de maméo para todos
os tratamentos durante o periodo de armazenamento avaliado. Isso pode ocorrer, principalmente
pelo tempo de armazenamento e pela transpiragdo (CARVALHO e LIMA, 2002). Observou-se
que no tratamento controle (T1), ao final de 15 dias de avaliacdo ocorreu uma perda de massa de
7,92%, valor maior do que quando comparado com as amostras que receberam as coberturas
comestiveis com amido, glicerol e 6leo essencial de cravo, apresentando diferenca significativa
com 0s outros tratamentos. Ja entre as amostras que receberam as coberturas a que apresentou

maior perda de massa foi 0 T2 (20% glicerol e 0,5% 6leo essencial) com 7,06%.

O tratamento em que houve menor perda de massa foi o T4 (20% glicerol e 1% dleo
essencial) com 4,70% de perda de massa ao final dos dias de armazenamento, ndo diferindo
apenas do tratamento T5 (30% glicerol e 1% 6leo essencial) que obteve 5,13% de perda. SANTOS
et al (2012) mostra que perdas de massa acima de 5% sdo suficientes para depreciar o0 mamao,
assim o tratamento T4 ficou abaixo desse valor ao final de 15 dias, ndo diferindo

significativamente de T5.

Cortez-Vega (2010), avaliou a perda de massa em maméo minimamente processado
utilizando diferentes revestimentos & base de goma xantana e encontrou que a goma xantana foi
efetiva na reducdo da perda de massa para esse fruto minimamente processado, obtendo perda de
massa de 5,30% ao final do periodo avaliado, este valor ficou bem abaixo dos valores encontrados

pelo autor (14,95%), em 12 dias de armazenamento a 4 °C.

De acordo com Raybaudi-Massilia et al. (2007), e Villalobos-Carvajal et al. (2009), os
revestimentos comestiveis podem reduzir a perda de massa, porque ajudam a diminuir a perda de
agua de produtos minimamente processados. Geralmente os revestimentos em minimamente
processados sdo utilizados com o principal intuito de reduzir a perda de massa (Raybaudi-Massilia
et al., 2007); Villalobos-Carvajal et al., 2009).

Textura
A Tabela 2 apresenta os valores de textura de mamdes minimamente processados

expressos em Newton.
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Tabela 2. Textura (N) de amostras de mamdo minimamente processados revestidos com

diferentes proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1 °C, por 15 dias.

TRATAMENTO
DIAS
T1 T2 T3 T4 T5
0 2,21+1,11°8  4,00+1,88*®  3,95+0,48"8 7,2042,32%4  3,41+2,59%8
1 3,91+1,3%8 2,23+0,63%® 4,260,058 7,64+2,94%4 2,36+1,11%4
3 3,68+3,19°8  3,81+2,14*8  4,37+1,07"8 8,57+0,40% 5,68+0,62%
5 1,49+0,42%8 2 77+155%8  6,39+3,42%A8 8 71+3,07% 5,63+0,41%
7 3,23+0,85*®  2,02+0,52%® 5,59+0,46A 5,84+1,60% 5,99+2,13%
9 2,01+0,85%® 2,58+0,01%8 6,031,634 5,46+1,19% 3,9342,14%
12 5,47+1,81%4 5,48+0,70° 5,63+1,58%A 6,94+0,41%4 4,64+0,27%A
15 3,53+1,29% 1,99+0,46%° 6,06+1,13% 6,96+1,12%4 6,43+1,26%

Meédias de 3 repeti¢des + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (maméo sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de dleo essencial de cravo.

A firmeza das amostras de mamao “Formosa” minimamente processadas foi influenciada
pelo tempo de armazenamento. Pode-se observar diferencas nos valores de textura entre os
tratamentos desde os primeiros dias de avaliagdo, sendo o T1 (controle) o tratamento que obteve
os valores mais baixos durante todos os dias de analise. A manutencdo de maior firmeza em
refrigeracdo pode ser explicada pela reducéo da atividade da poligalacturonase, enzima que esta
relacionada ao amadurecimento. Essa atividade pode ocorrer em velocidades e em pontos
distintos nos frutos, o que pode justificar a variacdo nos valores de textura encontrados neste
estudo (DIAS, 2011). Pereira et al (2006) também encontrou essa variacdo de firmeza para
mamoes “Formosa” tratados em temperatura ambiente, revestidos com pelicula comestivel a base
de fécula de mandioca.

Com o decorrer do tempo de armazenamento, e a medida que acontece o amadurecimento
dos frutos, ocorreu uma mudanga na consisténcia do fruto, que esta relacionada com o
metabolismo dos hidratos de carbono e com as alteragdes da parede celular. Também as
substancias pécticas sofrem modificagdes marcantes, pela solubilizacdo e despolarizagdo, que
acompanham o fruto durante o amadurecimento (OTONI, 2007). Alguns valores de textura em
todos os tratamentos ndo seguiram uma ordem congruente, isso pode ocorrer devido as diferencas
entre as amostras do mamao quanto ao comportamento fisioldgico e bioquimico da fruta (SARZI,
2002; ANDRADE, 2006; BESINELA, 2010),

Um estudo realizado por Trigo et al. (2012) com revestimento de mamao minimamente

processado com o uso de amido de arroz, alginato de sddio ou carboximetilcelulose, as médias de
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firmeza se mostraram com elevada variacdo em relagéo ao tempo de estocagem. Ja Nunes (2017),
verificou que os valores médios do ensaio dos frutos revestidos com o biofilme de fécula de
mandioca para a firmeza da polpa foram: o maior valor obtido foi com o tratamento com fécula a
2% (24,21 N), seguido com fécula a 4% (22,49N), e por ultimo a testemunha (18,78 N). O mesmo
ocorreu com resultados obtidos no presente trabalho para os tratamentos T4 a 20% glicerol e 1%
6leo essencial (6,96N), T3 a 30% glicerol e 0,5% 6leo essencial (6,06N) e T1 controle (3,53N).
O biofilme funciona como uma barreira fisica, retardando a perda da firmeza, as trocas gasosas

assim como a taxa respiratoria dos frutos, e 0 amadurecimento (TRIGO, 2012).

Acidez titulavel
A Tabela 3 apresenta os valores de acidez titulavel de mamdées minimamente

processados expressos em porcentagem de &cido citrico.

Tabela 3. Acidez titulavel (% ac. Citrico) de amostras de mamao minimamente processados

revestidos com diferentes proporgGes de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1°C,

por 15 dias.
TRATAMENTO
DIAS
Tl T2 T3 T4 T5
0 0,081+0,003*4  0,081+0,003**  0,081+0,003*~  0,081+0,003** 0,081+0,003A
1 0,049+0,020*  0,042+0,004* 0,044+0,004 0,043+0,010% 0,052+0,008A
3 0,047+0,0024  0,046+0,005 0,049+0,000¢* 0,053+0,002%4 0,059+0,010°A
5 0,079+0,009°4  0,082+0,000°*  0,084+0,0172*A  0,076+0,009** 0,077+0,008A
7 0,049+0,010%*  0,054+0,004*  0,066+0,014°A  0,050+0,008** 0,065+0,015°A
9 0,044+0,000°®  0,079+0,006"®  0,066+0,004°¢  0,070+0,001% 0,095+0,003%A
12 0,136+0,000**  0,105+0,013* 0,094+0,001% 0,142+0,034% 0,161+0,041%A
15 0,145+0,006°C  0,143+0,002°°  0,161+0,023**  0,153+0,004°5¢  0,167+0,007A8

Médias de 3 repeticOes + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (mam&o sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de dleo essencial de cravo.

O mamao apresentou variag@es na analise de acidez durante o armazenamento. A acidez
total mostrou uma pequena variacao até o 7° dia em todos os tratamentos, ndo obtendo diferenca
significativa entre os valores por tratamento. Somente a partir do nono dia as amostras comegaram
a diferir significativamente, como mostra a Tabela 3. Dessa forma, observa-se que a partir do 12°
dia obteve um aumento consideravel nos valores de todos os tratamentos, mantendo essa elevagdo

até 0 15° dia, sendo o T2 o valor mais baixo (0,143% de &cido citrico), sendo que este ndo diferiu

15



do controle T1 (0,145% de acido citrico), T5 apresentou o valor mais alto (0,167% de acido
citrico), ndo diferindo de T4 (0,153% de acido citrico) e T3 (0,161% de &cido citrico).

Rocha et al. (2007), trabalhando com maméo formosa refrigerado em diferentes
temperaturas, verificaram reducdo da Acidez Total Titulavel (ATT) durante o armazenamento,
observando, também, uma pequena elevacdo ap6s os 28 dias. Fonseca et al. (2003), ndo
verificaram diferencas significativas na ATT entre tratamentos, em mamao Golden armazenado
em temperatura ambiente e a 10°C e obtiveram valores proximos aos obtidos entre os dias 12 e
15 deste trabalho; desta forma, ndo houve reducdo do metabolismo dos frutos. Ja Morais et al.
(2010) verificaram leve aumento da acidez durante o armazenamento de mamé&o formosa a 10°C
com filme de Polyamida X-tend, pois os mesmos colheram com 10% de coloragéo, estando em
fase de amadurecimento.

Geralmente, o teor de acidez de frutos ndo excede 2% e, de acordo com o tipo de fruto,
os niveis de acidez da casca e da polpa séo varidveis. Uma possivel explicacéo para 0s acréscimos
nos teores de ATT durante a parte final do experimento corresponde aos periodos em que a
atividade respiratoria dos frutos manteve-se em baixos indices, de forma a conservar os acidos
organicos (CHITARRA e CHITARRA, 2005; MORAIS et al., 2010). Resultados semelhantes
foram observados por Rocha (2003), durante a determinagé&o dos aspectos qualitativos de mamdes
‘Sunrise Solo’ e ‘Golden” o qual relata a ocorréncia de incrementos na ATT durante o

amadurecimento do maméo, contudo, a acidez tende a reduzir nos frutos completamente maduros.
Determinacéo de pH

A acidez constitui fator de grande importancia para o sabor e aroma dos frutos e, além
disso, o pH influencia no escurecimento oxidativo dos tecidos vegetais. A diminuic¢do do seu valor
acarreta reducdo da velocidade de escurecimento do fruto (FREITAS, 2010). Os valores das
analises de pH de mamdes minimamente processados tratados com diferentes proporcées de

coberturas armazenadas a 4+1°C durante 15 dias, sdo mostrados na Tabela 4.
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Tabela 4. Valores de pH de amostras de mamdo minimamente processados revestidos com

diferentes proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1 °C, por 15 dias.

TRATAMENTO
DIAS
T1 T2 T3 T4 TS5
0 5,15+0,01" 5,15+0,01" 5,15+0,01%A  515+0,01"A  5,15+0,01%
1 5,86+0,05% 5,60+0,04%8 5,65+0,03%® 5,51+0,01%¢ 5,61+0,01%
3 5,21+0,08" 5,29+0,07°A 5,20+0,02%4 5,20+0,07"  5,35+0,07%A
5 5,05+0,11°¢ 5,25+0,11°4 5,24+0,03°48  5,06+0,01°8¢  5,24+0,018
7 5,18+0,10"™®  5,24+0,13b"® 5,44+0,04°A 5,18+0,00"® 5,35+0,00"
9 4,80+0,00° 5,15+0,07"A 5,10+0,00%* 4,95+0,07% 5,10+0,07%
12 4,36+0,01%° 5,20+0,00" 4,84+0,01% 5,08+0,02°® 4,14+0,02%¢
15 4,67+0,05%® 4,91+0,01°4 4,53+0,05% 4,91+0,019% 4,99+0,01

Médias de 3 repeticOes + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (maméo sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de dleo essencial de cravo.

Os valores de pH das amostras com cobertura diminuiram com o tempo de
armazenamento assim como a amostra T1 (controle). De acordo com os resultados obtidos o pH
das amostras que passaram pelo tratamento com cobertura (T2, T3, T4 e T5) variou de 4,53 a 4,91
apos 15 dias de armazenamento, que foi ligeiramente inferior ao pH inicial de maméao da amostra
controle (T1). Estas variacOes estdo associadas & producdo de acidos orgénicos, como acido
malico e citrico, decorrente das reagdes fisiologicas e bioquimicas (LIMA et al., 2005) o que foi

observado no presente trabalho.

O baixo pH é preferido em frutas frescas, pois permite controlar melhor o crescimento
microbiano (ARGANOSA et al., 2008), o que indica neste trabalho os baixos valores de

crescimento de bolores e leveduras e psicrotroficos.

Os valores de pH encontrados no estudo foram levemente inferiores aos encontrados por
Albertini (2015), onde foram encontrados valores com intervalos entre 4,8 e 5,1. Cortez- Vega
(2014) verificou que o pH do maméo diminuiu com o passar dos dias, sendo que a amostra
controle sem revestimento mostrou um pH mais baixo (4,04) do que outros tratamentos depois de

12 dias. Estes resultados se assemelham aos encontrados neste trabalho.

De acordo com Pimentel et al. (2011), as variacdes de pH estariam atribuidas a

degradacdo inicial e & posterior sintese de acidos organicos com diferentes potenciais de
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dissociacao ionica, sendo que o menor valor de pH estara associado a um nivel mais avancado de
maturacao, o que justifica a amostra T1 (controle) possuir os valores mais baixos de pH entre os
dias5e 12.

Teor de Sélidos Soluveis Totais (°Brix)

A Tabela 5 apresenta os valores de solidos solluveis totais de mamdes

minimamente processados expressos em graus Brix.

Tabela 5. Valores de Solidos Sollveis Totais (°Brix) de amostras de mamao minimamente
processados revestidos com diferentes proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e

armazenadas a 4+1°C, por 15 dias.

TRATAMENTO
DIAS
T1 T2 T3 T4 T5

0 4,99+0,01°4 4,99+0,01°A 4,99+0,01°A 4,99+0,01% 4,99+0,01°A
1 5,90+0,14°A 5,00+0,00% 5,900,854 5,90+0,00% 4,90£0,14°A
3 9,50+0,71% 7,60+0,57%A8 7,50+0,7128 8,30+0,2848 8,25+1,06%48
5 8,00+0,71"8 8,50+0,71248 7,25+0,3528 8,50+0,71248 9,50+0,71%
7 8,10+0,14"8 8,70+0,42% 7,00+1,1328 7,80+0,142048 8,00+0,712A8
9 8,10+0,14A 7,95+0,212A 7,50+0,00%A 8,05+0,072A 7,500,714
12 8,900,142 6,85+0,49°¢ 7,20+0,14820B¢ 7,650,218 7,00+0,00b5¢
15 8,40+0,00" 7,70+0,14%¢ 7,80+0,00% 7,80+0,00%¢ 8,050,078

Meédias de 3 repeti¢des + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (mam&o sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de 6leo essencial de cravo.

Podemos observar que o teor de sélidos sollveis totais (°Brix) variou com o passar dos
dias de armazenamento, aumentando levemente. A amostra controle foi a que obteve maior valor
(8,40 °Brix) durante os 15 dias, diferindo dos tratamentos com cobertura. Este aumento acentuado
dos valores de °Brix observado no tratamento T1 pode estar relacionado com o acimulo de
acucares pela perda de umidade (COSTA e BALBINO, 2002), o que levou a um amadurecimento
mais acentuado do fruto. Os resultados mostram que os tratamentos T3, T4 e T5 apresentaram 0s
valores mais baixos, ndo diferindo entre si, 0 que impediu de certa forma o amadurecimento da

fruta.
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Os teores de solidos sollveis totais no mamado minimamente processado, durante o

periodo de armazenamento a 4°C+1°C, apresentaram tendéncia de aumento, confirmando o

relatado por Fernandes et al. (2010) que avaliaram o efeito da cera de carnauba e filme pléstico

de polietileno de baixa densidade “X-tend” sobre a vida Gtil pos-colheita de maméo ‘Formosa’.

Os valores encontrados para SST no presente trabalho se encontram abaixo dos valores

encontrados por Cortez-Vega et. al (2014) que utilizaram coberturas comestiveis de isolado

proteico de corvina em mamao minimamente processado, e encontraram valores de 11,1 a 12,5

°Brix.

Cor

Os dados médios dos parametros da cor estdo apresentados na Tabela 6.

Tabela 6. Cor de amostras de mamao minimamente processados revestidos com diferentes

proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1°C, por 15 dias.

TRATAMENTO
“Parametros
analisados T T2 T3 T4 I
DIAS

0 47,64+3,83%A 42,97+1,53% 45,02+0,98%  45,30+5,17%A  47,44+1,58%

1 42 51+4,213A 38,06+0,63°A  42,03+4,99%A 42 41+ 284 42,78+6,17%A

3 39,70+4,623¢A 34,65+0,52°A  43,19+1,73%A  44,10+6,82°A  46,21+5,98%A

L* 5 37,72+3,10°A 32,76+1,95%4  39,59+3,85°0A  37,7445,18**  35,88+3,81""

7 35,69+1,58A 30,37+£1,40%  37,02+3,15°  3552+4,65%  33,96+2,02°4

9 35,65+1,730A 33,43+0,52¢4  35,12+3,91°A 35 38+6,20*  36,63+0,08""

12 33,30+2,254 31,18+1,229A  33,92+1,30%A  35,54+552%  34,99+0,35"A

15 33,58+1,32%4 30,71+1,15% 32,58+1,01%4  35,28+5,15**  36,07+0,30°A

0 26,16+0,28% 23,64+1,44%48 21 52+1,05%8  21,23+1,51®  19,85+3,10%"

1 25,54+0,14%4 23,43+2,018  21,70+0,44*8  20,07+0,80*A8  19,96+4,99%B

3 23,93+0,10%4 19,65+3,88%8  18,63+1,17%°A8 16,85+1,75® 20,93+4,02*AB
Chroma a* 5 19,00+3,2430°A 12,43+2,688 18,44+1,51%A  14,87+0,24%0A8 15 33+1,2130AB
7 18,11+5,16%°A 12,63+0,95°4 18,24+3,05%A  18,59+0,41%®A  15,97+0,49%A

9 18,28+2,43%°A 9,00+0,27°8 13,76+3,57°48  13,10+0,00%®  11,85+2,97

12 17,54+1,645A 9,16+0,86"8 10,40+2,18°®®  16,59+1,06"A 14,39+0,46%A

15 13,55+4,94A 10,03+1,57°4 8,85+0,49°A  14,73+1,91%A 12 90+0,64°A

0 28,69+3,59% 27,08+1,67%4 22,82+0,54%  22,90+1,48  27,70+5,49%A

1 26,16+3,42%A 23,28+0,08"A 22,40+1,17%A  17,60+6,31%A  21,16+1,31%A

3 21,25+2,76%A 17,99+1,39A 19,70+4,14%A  16,0945,75*  20,81+0,66°*
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Chromab* 5 17,42+3,87%48 11,35%0,48%48  17,87+1,25%°A 13,26+4,14*8  10,55+0,89°C
7 15,95+4,31 12,80+0,64%  19,00+3,39**  15,80+4,73**  11,44+0,57°
9 16,99+7,21%A 10,011,679  14,30+3,25°%A  12,23+0,00*  10,48+3,014
12 18,25+2,93%4 10,76+1,39%  11,21+1,35%*  16,59+5,12*4  16,32+0,77°A
15 14,87+4,87° 12,30+1,23% 9,67+0,30%  17,77+7,06**  16,08+0,47"A
0 47,64+1,94%8 48,89+1,65%A8  46,69+0,80®  47,16+1,508  54,38+4,30*
1 45,69+1,78%8  44,82+1,05%A8  4590+0,80*8  41,25+3,56"8  48,14+3,15%A
3 41,61+1,43*4 42,48+2,63%  46,60+2,66%  44,71+3,75%A  44,84+2,32°°A

Angulo h* 5 42,52+3,56% 42,41+1,58%  44,09+1,38%  41,71+2,19°A  34,52+1,05%8
7 41,36+4,7348 45,38+0,79°9A  46,16+3,22*8  40,35+2,57b"8  35,60+0,53%"
9 42,91+4,82%4 48,04+0,97%°A  46,10£3,41%  43,03+0,00®°A  41,49+2,99%A
12 46,13+2,29°4 49,59+1,12%A  47,15+1,77%  45,00+3,09%A 48,600,624
15 47,66+4,91%4 50,80+1,40% 47,54+0,40%*  50,34+4,48*" 51,260,554

Meédias de 3 repeti¢des + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (maméo sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de dleo essencial de cravo.

Os valores dos parametros L* e do angulo h* ndo diferiram significativamente ao final
das analises entre os tratamentos; ja entre os dias 1 a 15, houve variagdes para os valores de h*
com um ligeiro aumento apds o 9° dia e um decréscimo significativo para 0s outros parametros
(L*, Chroma a* e Chroma b*). Estes dados mostram que o durante o periodo de armazenamento
dos mamdes minimamente processados ndo sofreu perda de coloragéo do produto, resultados
semelhantes encontrados por Souza (2005) que avaliou a qualidade de produtos minimamente
processados de mamao ‘Formosa’, fatias e metades, armazenados sob diferentes temperaturas (3
°C,6°Ce9°C).

Em relacdo a luminosidade (L*) pode-se perceber que os valores diminuiram com o
passar dos dias de armazenamento. O tratamento controle (T1) foi 0 que apresentou a maior taxa
de diminuicdo da luminosidade 41% no Gltimo dia de armazenamento. Ja o tratamento T4 foi o
que apresentou menor perda de luminosidade 28,4%, quando comparado aos outros tratamentos.
Esses resultados corroboram com a pesquisa de Cortez-Vega et al. (2014), que observaram
reduces na luminosidade de mamdo minimamente processado ao final do armazenamento.
Assim, a analise de luminosidade do maméo revestido comprova que o papel do revestimento em
garantir visualmente a manutencao das amostras foi alcancado, tendo o controle escurecido.

Assim como para o Chroma a*, a diminuig&o nos valores de Chroma b* pode indicar um
escurecimento oxidativo, concordando com Fontes et al. (2008) que observaram nas polpas de
magcas tratadas com alginato MP apresentou a menor média de L * (coloragdo mais escura) entre

0s tratamentos.
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Analises microbioldgicas

A Tabela 7 apresenta os valores encontrados para microrganismos psicrotroficos, bolores

e leveduras de mamd@es minimamente processados expressos em unidades formadoras de col6nia

(UFC) por grama.

Tabela 7. Valores de microrganismos psicotroficos e bolores e leveduras encontrados para mamao

minimamente processado revestido com diferentes proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e

armazenado a 4+1°C por 15 dias.

Microrganismos Dias TRATAMENTO
T1 T2 T3 T4 T5
0 1,51+0,23" 1,51+0,23"  1,51+0,23%*  1,51+0,23°4 1,51+0,23°A
1 2,44+0,3194  2,13+0,09%8  1,89+0,11™®  1,78+0,08°® 2,44+0,03%A
3 3,58+0,19""  3,04+0,11™¢  2,79+0,09°°® 258+0,13%C 3,18+0,12%
Bolores e 5 5,53+0,07°4 4,48+0,10°®  4,36+0,049C  4,30+0,02°C 4,46+0,05°EC
leveduras 7 6,49+0,329A 5,17+0,09%®  4,87+0,10%®  4,52+0,12°®® 5,55+0,11°®
9 7,270,114 6,11+0,02¢  5,45+0,08°® 5,31+0,08"° 6,33+0,09"®
12 8,68+0,21°A 6,91+0,12°8 6,020,092  5,90+0,03* 7,02+0,0228
15 9,43+0,22% 7,46+0,21%®  6,31+0,12%¢  6,02+0,04*¢ 7,62+0,21%®
0 1,32+0,42°4 1,3240,42°A  1,32+0,42"A  1,32+0,429" 1,32+0,42"
1 2,18+0,40% 1,79+0,53*A  1,62+0,42"A  1,58+0,219 1,81+0,21"
3 3,67+0,08%  2,83+0,12%8  2,42+0,08C  2,21+0,10°¢ 2,92+0,04°®
5 5,670,714  3,58+0,40°®  3,17+0,08°® 3,18+0,04°®® 3,82+0,17%
Psicrotroficos
7 7,08+0,62°A 4,51+0,44®  4,08+0,05®  3,90+0,18%® 4,38+0,09%
9 7,83+0,21%A  51440,35"8  4,90+0,08°® 4,76+0,10°®® 5,42+0,17°®
12 8,12+0,14%®A  6,70+0,87*®  6,19+0,21°®  5,98+0,04°® 6,58+0,28"
15 8,78+0,56% 7,42+0,91%®  7,08+0,18%®  6,89+0,02°® 7,82+0,14%8

Meédias de 3 repeti¢des + desvio padrdo, seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem
entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (P<0,05). (T1) controle (mam&o sem revestimento; (T2) 20% de glicerol e
0,5% de 6leo essencial de cravo; (T3) 30% de glicerol e 0,5% de dleo essencial de cravo; (T4) 20% de glicerol e 1%
de 6leo essencial de cravo; (T5) 30% de glicerol e 1% de dleo essencial de cravo.

Néo foi detectado presenca de Salmonela ssp e Escherichia coli (<102 UFC g*) nas

amostras analisadas. Os produtos minimamente processados devem ser similares ao produto

fresco, porém com qualidade microbioldgica garantida pela redugdo dos microrganismos

patogénicos e deteriorantes. A RDC n° 12 de 2001 (Brasil, 2001) estabelece que para frutas

frescas, “in natura”, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas) sanificadas,
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refrigeradas ou congeladas, para consumo direto, a bactéria salmonella sp. deve estar ausente,
logo pode-se dizer que que nosso produto foi apto para consumo.

Através dos resultados obtidos, pode se observar o crescimento desses microrganismos,
no tratamento controle (T1) diferindo significativamente dos demais tratamentos (T2, T3, T4 e
T5), isso pode ser atribuido pelo fato da auséncia de cobertura na amostra e ao 6leo essencial de
cravo que atua como antimicrobiano. O melhor tratamento foi o T4, pois exerce um melhor
controle sobre o crescimento dos psicrotréficos, bolores e leveduras. Estes resultados concordam
com a pesquisa de Cortez-Vega et al. (2014) que estudaram a vida Gtil do mamao minimamente
processado utilizando coberturas comestiveis a base de isolado proteico de corvina. De acordo
com Kester e Fennema (1986), 0 uso de revestimentos de baixa permeabilidade a gases, como é
0 caso de polissacarideos, reduz o acesso do oxigénio aos tecidos, minimizando as alteracGes
microbiana, o que foi observado no presente trabalho.

Essa baixa contagem microbiana pode ter ocorrido devido a adicdo do éleo essencial a
cobertura, uma vez que pesquisas tém citado as propriedades antibacterianas e antifungicas das
especiarias in natura, seus 6leos essenciais e seus extratos. Varias plantas usadas para aromatizar
alimentos sdo apontadas por apresentarem atividade antimicrobiana como, por exemplo, o cravo
(Eugenia caryophyllata) (CELIKTAS et al., 2007; SILVESTRI et al., 2010).

A ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) ndo estabelece limites quanto a
contagem de bolores e leveduras e aerdbios psicrotroficos para produtos minimamente
processados. No entanto, o crescimento excessivo destes contaminantes compromete a aparéncia,
0 sabor e 0 aroma do produto, provocando uma reducdo na aceitacdo sensorial. O que foi
observado no tratamento 1. Uma carga microbiana de 10°UFC g* foi estabelecida como a
populacdo limite aceitavel, ja que em populagGes superiores a esta, substancias toxicas podem ser
produzidas (LEE et al., 2003; ROJAS-GRAU et al., 2007).

Pinheiro et al., (2005), avaliando microbiologicamente frutos de goiaba vermelha, manga,
meldo japonés, mamao ‘Formosa’ ¢ abacaxi minimamente processados e comercializados em
supermercados de Fortaleza, verificaram a presenca de bolores e leveduras em todos os produtos,
ja na gondola do supermercado. Assim, a utilizagdo de coberturas pode auxiliar no controle de

microrganismos melhorando e valorizando sua comercializag&o.

Anélise Sensorial
A Tabela 8 apresenta os valores obtidos através da analise sensorial de mamoes
minimamente processados expressos notas de 1 a 5, onde 1 (totalmente inaceitavel) e 5

(totalmente aceitavel).
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Tabela 8. Andlise sensorial de amostras de mamao minimamente processados revestidos com

diferentes proporcdes de glicerol e 6leo essencial de cravo e armazenadas a 4+1°C, por 15 dias.

TRATAMENTO
“Parametros
analisados T1 T2 T3 T4 T5
DIAS

0 5,040,1%4 5,040,1%4 5,040,124 5,0+0,1%4 5,040,124

1 5,040,1%4 5,040,1%4 5,040,124 5,0+0,1%4 5,0+0,1%4

3 4,7+0,1%8 4,8+0,1%48 5,040,124 5,0+0,1%4 4,840,148

Textura 5 4,0+0,1°® 4,6+0,1°48 4,740,148 4,940,1%4 4,5+0,1°48
7 3,0+0,1% 4,2+0,1°8 4,2+0,1°® 4,5+0,1°A 4,1+0,1°®

9 2,4+0,10 3,5+0,1% 4,0£0,1°® 4,3+ 0,14 3,9+0,1°8

12 2,0+0,1™ 3,240,1%¢ 3,740,1% 4,0+ 0,14 3,5+0,1%

15 1,8+0,1™ 3,0+0,1%¢ 3,5+0,1% 4,0£0,1°A 3,0+0,1°¢

0 5,040,124 5,040,124 5,0+0,1%4 5,0£0,1%A 5,0+0,1%4

1 5,040,124 5,040,124 5,0+0,1%4 5,0£0,1%4 5,0+0,1%4

3 4,3+0,1"8 5,0£0,1%4 5,040,124 5,0£0,1%4 4,8+0,1%4

Cor 5 4,0£0,1°¢ 4,8+0,1%4 4,740,148 4,940,1%4 4,5+0,1°8

7 2,9+0,1% 4,5+0,1° 4,5+0,1°4 4,5+0,1°4 4,3+0,1°

9 2,7+0,1% 4,240,148 4,240,148 4,3+ 0,1°A 4,0£0,1°®

12 2,0+0,1%¢ 4,0£0,1%4 3,840,198 4,0+ 0,14 3,6+0,1%

15 1,7+0,1P 3,8+0,1%8 3,6+0,1% 4,040,1°4 3,240,1%¢

0 5,040,184 5,040,184 5,0+0,1%4 5,0£0,1%A 5,040,124

1 5,040,124 5,040,184 5,040,184 5,0£0,1%A 5,0+0,1%4

3 4,6+0,1°8 4,910,1%4 5,0+0,1%4 5,0£0,1%A 4,6+0,1°8

Aroma 5 4,0+0,1°¢ 4,640,118 4,6+0,1°48 4,8+0,1%A 4,4+0,1%8
7 3,2+0,1% 4,310,148 4,310,148 4,4+0,1°4 4,1+0,1°®

9 2,8+0,10 3,6+0,1% 4,0+0,1948 4,1+ 0,14 3,8+0,1%

12 2,240,1% 3,540,198 3,610,148 3,7£ 0,19 3,4+0,1°8

15 1,8+0,19° 3,3+0,1% 3,440,186 3,740,194 3,0+0,1%¢

Pode ser visto na Tabela 8 que todos os atributos avaliados para todos os tratamentos com

cobertura estudados ndo apresentaram diferenca significativa nos dias 0, 1 e 3 dias de

armazenamento. Em todos os atributos avaliados, houve uma diminuicdo aceitabilidade das
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amostras pelos avaliadores treinados, com o tratamento controle apresentando a maior queda nos

valores.

Na analise sensorial realizada por Chevalier et al. (2018), encontraram valores proximos
a este trabalho, em coberturas de meldes com isolado proteico de Til&pia. Obtiveram éxito em
um de trés tratamentos aplicados ao final de 12 dias. Semelhantemente, o tratamento T4 foi o

que obteve as maiores notas até o 15° dia.

Concluséao

As diferentes coberturas utilizadas neste trabalho foram eficientes na conservagdo de
mamao “Formosa” minimamente processado, quando comparado a amostra controle. Dos
tratamentos avaliados, o tratamento T4 (20% de glicerol e 1% de 6leo essencial de cravo) foi o
que apresentou os melhores resultados para perda de massa, textura, cor, avaliagdo microbioldgica
e sensorial, mostrando-se capaz de reduzir a perda de agua e sofrer as minimas alteracdes

analisadas, quando comparado com 0s outros tratamentos.

O uso do 6leo essencial de cravo foi eficiente para manter a qualidade sensorial e retardar
0 crescimento microbiano de maméao minimamente processado. O revestimento T4, foi eficaz no
aumento da vida-Qtil, deixando as fatias de mamao seguras para consumo por mais tempo quando

comparado com a amostra de controle.
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