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Resumo: O mamoeiro Carica papayal.) € uma das fruteiras mais cultivadas e consasnitias
regides tropicais e subtropicais do mundo, possuifidtos aromaticos, utilizados amplamente
em dietas alimentares pelo seu valor nutritivogestivo. Enquanto verdes, os frutos sdo usados como
fonte de papaina. A produgdo e comercializagdo sénornando cada vez mais um mercado de
grandes respostas econémicas, haja vista que o S8gadestaca como um dos principais produtores
desse fruto. O presente trabalho teve como objetivcaracterizacdo fisico quimicas da polpa do
mamao, visando o desenvolvimento de produtos, agdegvalor a polpa e oportunizando uma fonte
de renda para os produtores de mamao. Os mamagratidar Sunrise Solo adquiridos no comércio
de Petrolina-PE foram selecionados a partir dodesti® maturacdo, mostrando-os desenvolvimento
fisiologico, com o estagio de maturacéo 4. O expento foi conduzido no Laboratério Experimental
de Alimentos e Laboratério de Pesquisa do IF SERTPED Utilizou-se a cultivar de mam&anrise

Solo, conhecida como Havai, Amazénie Papaia com trés repeticbes por analise, onde as
caracteristicas fisico quimicas avaliadas foram; gétduras totais, fibras totais, sélidos soluveis
totais, umidade, ferro e cinzas totais conformegiituto Adolf Lutz.Concluiu-se que, os frutos de
mamoeiro da cultivaiunrise Solo apresentou caracteristicas fisico quimicas adegqupdea as
necessidades de consumo, verificando que o tefardemédio dos frutos apresentou superioridade,
quando comparado ao teor mencionado pela Tabelkdldir@a de composicdo de alimentos. No
entanto, o teor de fibras totais e sélidos solUtas apresentaram abaixo do padrdo dos estados |
realizados na cultivar. Conforme os resultadosfigarse que a polpa de maméo pode ser considerada
fonte alternativa de nutrientes, podendo particiterelaboracdo de produtos alimenticios, agregar
valor a polpa e geracéo de renda aos produtores.
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1. INTRODUCAO

O mamoeirqCarica papaya L.) € uma frutifera pertencente ao gén€enica, o género Carica
possui 2 sec¢des, sendo uma a Vasconcella com 20iesg a Carica com 1 espécie. Existem diversas
variedades de mamao, e o seu destino esta dirdmmaacionado ao tipo e a qualidade. O mamao
Havai, pertencente a variedaBianrise Solo que foi utilizada neste trabalho é o mais destinaol
mercado externo, apesar do crescimento interna fiegt, os frutos sdo menores e seu custo € mais
elevado, enquanto o tipo Formosa em maior escaldirecionado para o mercado interno,
principalmente por seu custo menor (CALDAREIeLEI., 2009).

A producéao brasileira concentra-se atualmenteegéio do extremo Sul da Bahia, na regiéo
Norte do Espirito Santo e no Estado do Ceard, saadiduas primeiras consideradas as principais
regides produtoras. Na Bahia e no Espirito Sardacgfiivadas as variedades Havai e Formosa e no
Ceara a principal variedade cultivada é a HavaiST®et al., 2010).

Na andlise de alimentos, é de suma importancideandimacdo de sua composicao centesimal.
sdo procedimentos realizados com a finalidade dedéer informacdes sobre a composi¢cdo quimica
de um alimento e podem ser utilizados para a a@aaianutricional e controle da qualidade dos
alimentos, além do desenvolvimento de novos predeitm monitoramento da legislacdo (CHAVES
al., 2004apud RINALD et al., 2010).
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Por estes motivos, o trabalho teve como objetitades a caracterizagdo fisico quimicas da
polpa do mama¢Carica papaya L.), visando o desenvolvimento de produtos, agrégaalor a polpa
e oportunizando uma fonte de renda para os prahgate mamao da variedade Havai.

2. MATERIAL E METODOS

Os mamdes da cultivar Havai adquiridos no cométeidPetrolina-PE foram selecionados a
partir do estado de maturacdao, mostrando-os dels@mento fisiol6gico, possuindo o estagio de
maturagdo 4. O experimento foi conduzido no Laldoi@tExperimental de Alimentos (LEA) e
Laboratério de Pesquisa do IF SERTAO-PE. Os fridgomm submetidos ao processo de lavagem em
agua corrente e imersos por 15 minutos em solugéada 40ppm. A remocado das sementes foi feita
seccionando-se os frutos ao meio com faca de agadéwvel, no sentido longitudinal, sem permitir
gue a lamina entrasse em contato com as semewitagde assim a ocorréncia de danos mecanicos.
Foram extraidas dos frutos com o emprego de caheke sementes foram aproveitadas para
posteriores trabalhos.

Avaliou-se: o teor de cinzas totais, baseado naénacdo do material seco em mufla regulada
a 550 °C; o potencial hidrogenidnico (pH) pelo rdétgotenciométrico em pH metro da marca
TECNAL, calibrado com solug¢des tampdes de pH 4 e #or de sélidos soluveis totais (SST) com o
refratbmetro de ABBE, mostrando as amostras nar&ifjuo teor de umidade a partir do método por
aguecimento direto da amostra a 105°C na estufagrode gorduras totais a partir do método de
extracdo direta em Soxhlet; as fibras alimentamsni procedidas das amostras previamente
desengorduradas; e o teor de ferro apos a prepadacéinzas, da solugéo padrdo e da curva padréo.
Todas as andlises foram realizadas conforme a wletpd descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2005).

Figura 1 - Amostra para arétie solidos solUveis totais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises fisico quimicas da polpa de mamao Hamabntram-se detalhadas na Taliela
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Tabela 1 Caracterizacdo de alguns parametros fisico qusmlagolpa de mamé&o.

COMPONENTES MEDIA D.P C.V (%)

Determinacéo de pH 5,13 0,0115 0,0023
Determinacédo de Gorduras Totais

. 0,1607% 0,0129 0,0801

(Extrato etéreo)
Determinacgéo de Fibras Totais 0,1715% 0,0104 0,0609
Determinacao de Solidos Solaveis Tot 8,3267 0,0471 0,0057
Determinacao de Ferro 35,4625¢g Fe/100mL 2,5562 0,0516
Determinagao de Umidade 88,5190% 0,1447 0,0016
Determinacao de Cinzas Totais 0,2580% 0,0060 0,0721

A tabela 1 aponta que, o teor de umidade apressmstode acordo com os padrées
estabelecidos pela Tabela brasileira de composied@dimentos - TACO (2011) equivalente a 88,6%.
Por outro lado, o teor de cinzas estudado foi iofexo obtido por Junioet al. (2007), quando as
cinzas foram de 0,264%. Estas diferencas, em ielagdeor de minerais, sdo comuns em resultados
apresentados na literatura e séo atribuidas palmognte as diferencas entre os cultivares, trateomen
mineral do solo durante a germinacéo e crescindagcsementes, além da diferenca de sensibilidade
de deteccao do analito pela técnica empregadaparimento (MELO, 2010).

Em relacdo ao teor de lipideos dos frutos da Gulunrise Solo, obteve superioridade ao
valor médio 0,1g estabelecido pela Tabela brasilg® composi¢cdo de alimentos (2011). O mamao
ndo representa fonte consideravel de lipideos,dpuanomparado a outros alimentos, por apresentar
baixos teores de extrato etéreo, o que torna esgeuma excelente alternativa nas dietas de baixos
niveis lipidico e cal6rico (SILVAst al., 2007).

As alterac6es dos valores de pH das frutas resultaproducdo de acidos orgéanicos ao longo
do amadurecimento pés-colheita (PANAal., 2009). O pH apresentou uma pequena diferenca em
relacdo ao valor médio de 5,20 representado pdorJéiral. (2007). Porém, Chan Junieral. (1971)
apud Junioret al. (2007), mencionou que 0 mamao apresenta pH efire @,0, baseado nisto, pode-
se dizer que os frutos analisados apresentam piter@alo considerado para consumamatura.

Verificou-se que o teor de ferro médio dos frutpseaentou superioridade, quando comparado
a Tabela brasileira de composi¢do de alimentosl{2@de exibiu 2,0 mgFe/100g. J4, a determinacéo
de fibras totais apresentou valor inferior a 1,8Q¢lestabelecido por Philippi (2002).

A determinacdo de sélidos sollveis totais (SSTh@mndo Havai, alcancou 8,3267 °Brix,
sendo inferior o valor médio de 11 °Brix encontrgao Junioret al. (2007). Sabe-se que durante a
fase de maturacdo dos frutos ocorre um aument@erode acglcares, que variam com o tipo de
mamao, cultivar, condi¢cdes climaticas, fertilidade solo, época de producdo, estagio de
desenvolvimento e maturacdo (FAGUNDES & YAMANISEQO1).

A absorcgéo de nutrientes pelas plantas esté dieetamelacionada a disponibilidade destes e da
agua no solo. Dessa forma, um incremento na aplicde agua para uma mesma adubacao pode levar
a maior absorcdo de nutrientes pelas plantas,taadol em maiores teores de nutrientes nestas.
Entretanto, 0 aumento na aplicacdo de dgua pode déemenores teores de nutrientes na planta, em
fung&o de um maior crescimento e/ou producéo, panwdo um efeito de diluigdo dos nutrientes nos
tecidos da planta e, ainda, devido a perdas dentgs por lixiviagdo (ALMEIDAet al., 2002).

4. CONCLUSOES

A partir do estudo realizado, conclui-se que, o remp de andlises fisico-quimicas € um
importante recurso para avaliar a qualidade do mafértanto, os frutos de mamoeiro da cultivar
unrise Solo apresentaram caracteristicas fisico quimicas adeguara as necessidades de consumo.
Porém, o teor de fibras totais e SST apresentanéenidridade ao valor encontrado na literatura.
Desta maneira, verifica-se que a polpa de mamé&e pexdconsiderada fonte alternativa de nutrientes,
podendo participar da elaboracdo de produtos alinies, agregar valor a polpa e geracdo de renda
aos produtores.
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