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INTRODUGAO

O maméao é um fruto climatérico e de dificil manejo nas etapas compreendidas entre a colheita e o
mercado consumidor. A rapidez do amadurecimento sob condi¢gdes ambientais naturais e o tempo gasto no
transporte deste fruto até o centro consumidor geram necessidade de cuidados especiais apds a colheita.
Durante o amadurecimento os polissacarideos da parede celular, principais responsaveis pela textura da pol-
pa dos frutos, sdo degradados por enzimas hidroliticas (pectinametilesterase (PME), poligalacturonase (PG)
e B-galactosidase (B-gal) e celulase), o que causa o seu amolecimento (redugao da textura). A aplicagdo de
tecnologias de conservagao pés-colheita é prioridade na fruticultura do mamao e de grande interesse para
este agronegdécio.

Este trabalho teve como objetivo comparar métodos de conservagao avaliando o efeito destes sobre os
processos bioquimicos/fisiolégicos relacionados com caracteristicas essenciais a qualidade e comercializa-
¢ao do mamao Carica papaya L. da cultivar Golden.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos em frutos tipo exportagdo coletados de lavouras comerciais de
mamao C. papaya L. do grupo Solo/Golden, representativas do cultivo da regiao norte do Espirito Santo. Os
frutos foram coletados no estadio “um” de maturagéo, de acordo com a classificacdo de Marin et al. (1995).
Apods a coleta os frutos foram submetidos a lavagem com agua clorada (1,5 ppm) e separados em trés gru-
pos: (C) controle; (TP) tratamento padréao para exportagao — consiste em tratamentos hidrotérmico quente
(49°£1°C por 20 minutos) e frio (12-15°C por 20 minutos), aplicagdo de fungicida (thiabendazole/tecto) e re-
vestimento com cera (carnauba) consecutivamente; (I) irradiado - submetidos a radiagao gama (dose 0,8kGy)
no 1° dia pés-coheita (DPC) utilizando fonte de cobalto-60 armazenada a seco (irradiador panoramico MSD
Nordion - Canada). Apos os tratamentos, os frutos foram mantidos em condi¢gbes naturais de amadurecimen-
to. As analises tiveram inicio no 2° DPC e o delineamento experimental foi com trés repeticdes, utilizando-se
3 frutos de cada grupo por dia avaliado. A medida da textura da polpa foi feita utilizando penetrébmetro de
acordo com o descrito por Almeida (2003). Para dosagem das atividades da PME e B-gal as proteinas foram
extraidas da polpa de acordo com Hagerman e Austin (1986) e Karakurt e Huber (2003) respectivamente.
Os agucares soluveis totais (AST) foram extraidos segundo Gomez et al. (2002). As dosagens foram realiza-
das por método espectrofotométrico: 1) atividade da PME foi determinada segundo método de Hagerman e
Austin (1986) que se baseia na mudanga de cor do indicador azul de bromotimol devido a modificagéo do pH
do meio de reagao em consequéncia da hidrélise enzimatica da ligagao éster da pectina (substrato), a qual
expbe grupos carboxilicos, esta atividade foi expressa em mmol de 4cido liberado por miligrama de proteina
por minuto; 2) atividade da B-gal determinada utilizando o substrato sintético p-nitrofenil-3-galactopiranosideo,
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expressa em mmol de p-nitrofenol liberado por miligrama de proteina por minuto de acordo Karakurt e Huber
(2003); 3) teor de AST de acordo com Hodge e Hofreiter (1962) espresso em g/100 g de polpa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados demonstraram que os processos de conservagao avaliados afetam de forma diferente o
padrdo de amolecimento dos frutos. Os frutos irradiados apresentaram maior textura (firmeza) em relagao aos
demais tratamentos (Figura 1) durante todo o periodo analisado. O contetdo de AST foi semelhante nos frutos
de todos os grupos quando estes atingiram textura adequada ao consumo (=2 kgf), o que foi verificado no 4°,
6° e 10° DPC para frutos dos grupos TP, C e | respectivamente (Figura 2).
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FIGURA 1. Textura da polpa dos frutos de mamé&o dos grupos C, | e TP durante os dias pds-colheita. (/) Valor superior a

capacidade de leitura do aparelho.
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FIGURA 2. Relagéo entre textura e teor de AST (g/100 g de polpa) dos frutos de mamao dos grupos (a) C, (b) I e (c) TP
durante o amadurecimento. (*) Textura ideal para consumo.
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Frutos irradiados apresentaram menor atividade da PME e 3-gal em relagédo aos frutos dos grupos C e
TP (Figura 3) durante todo o periodo de amadurecimento. A maior textura dos frutos irradiados indica um pro-
cesso de amadurecimento mais lento, o que provavelmente esta relacionado com o efeito da radiagédo sobre
a atividade de enzimas pectinoliticas. Os fatores que levaram a redugéo desta atividade nos frutos irradiados
ainda nao estao esclarecidos. Gomez et al. (1999) observaram redugéo da produgéo de etileno em frutos de
mamao irradiados com 0,5 kGy e sugeriram que o atraso no amadurecimento pode estar envolvido com a
redugao deste hormonio vegetal, que interfere na sintese de enzimas que degradam a parede celular, estando
de acordo com nossos resultados.
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FIGURA 3. Comparacdo do perfil da atividade (a) pectinametilesterasica e (b) b-galactosidasica durante os dias
pos-colheita em frutos de maméo dos grupos C, | e TP. A significancia das diferencas entre os grupos foi
determinada por ANOVA (n=3).

CONCLUSAO

Os resultados mostram que a irradiagdo gama foi o tratamento mais eficiente entre os testados, uma vez
que retardou o amadurecimento, aumentando os dias de prateleira (vida util) do mamao, fornecendo um ga-
nho de 4 e 6 dias de conservagao quando comparados aos frutos dos grupos Controle e Tratamento Padrao
respectivamente, sem o comprometimento de caracteristicas sensoriais e nutricionais.
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