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Dois métcdos de preservagdao (alta e baixa

temperatura) foram utilizados no
processamentc da polpa de mamdao (Carica
papava, L.), cultivar Solo. A estabilidade

dos produtos fol wverificada durante 120
dias, em intervalos de 30 dias, através das

determinagdes de pH, s6lidos solGveis
{°Brix), acidez titulavel total (% de Aacido
citrico), glicidios redutores %, glicidios

nao redutores %, &cido ascérbico (mg/l00 g)
e pigmentos scliveis em &gua. Todos os
resultados foram analisados estatisticamen-
te. A polpa preservada a baixa temperatura
apresentou melhor estabilidade.

1 INTRODUGAO

O mamoeiro & encontrado em todas as A&reas tropicais e
subtropicais do globco terrestre. E uma fruteira bastante
cultivada no Brasil e em outros paises de clima gquente,
tanto pelas condigdes favordveis & sua producio, gquanto pelo
grande aproveitamento dos frutos. Estes ocupam lugar de
destaque, ndo sé pela importadncia de seu mercado "in natura",
bem como, pelos produtos de alta gqualidade que podem ser
obtidos de sua industrializac¢do (9).

Professor Assistente do Departamento de Tecnologia Quimica da
Universidade Federal do Maranhio.
** Professores do Curso de Mestrado em Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceara.

B.CEPPA, Curitiba, v. 12, n. 2 p. 109-1156, jul./dez.1994



A industrializagidc do mamdo compreende, principalmente, a
conservagdo da polpa, gque ccnstitui de 70 a 75% do peso total
dos frutos maduros, podendo-se também obter vArios produtos
que constituem, para alguns paises, Iimportantes artigos de
exportag@o, tais como, compota, salada de frutas tropicais e
doce cristalizado.

A polpa serve como matéria-prima para variada gama de outros
produtos: néctares simples, néctares compostos com outras
frutas tropicais, alimentos infantis, geléias, passas
diversas, sorvetes e recheios para a indistria de confeitaria
(8, 12).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

Foram utilizados neste trabalho, frutos de espécie Carica
papaya, L., cultivar Sclo, em estagio verdoengc e postos para
amadurecer em local seco e ventilado, adguiridos na cidade de
Fortaleza - Ce.

2.2 OBTENGAO DA POLPA

O0s frutos foram selecionados, manualmente, pelo aspecto
geral, sendc em segquida pesados, lavados em &gua corrente e
postos para amadurecer a temperatura ambiente.

Apds o amadurecimento, os frutos foram novamente selecionados
com a finalidade de descartar os indesejaveis aoc
processamento. Os selecionados foram cortados e descascados
manualmente com o auxilic de facas de a¢o inoxidavel, sendo
removidas as sementes.

Na operagdo de despolpa, foram utilizados liquidificador
doméstico e peneiras de 40 "mesh".

A polpa obtida, fecl acidificada com &cido «citrice na
proporgdo de 1 g9g/Kg e submetida a pré-aguecimento, a
temperatura de 90°C por 3 minutos.

0 acondicionamento fol feito em copos de vidro, com
capacidade de 200 g, e fechados com tampas metdlicas em
capsuladora manual.

Dois métodos foram empregados para a conservacdo da polpa:

= Alta temperatura - O produto, devidamente acondicionado,
foi submetido a tratamento térmico em banho-maria, a
temperatura de 100°C por 20 minutos. Em sequida efetuou-se
o resfriamento, rotulamento e armazenamentoc a temperatura
ambiente (28°C).
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= Baixa temperatura - O produto acondicionado, sofreu

resfriamento em &gua corrente e foi armazenado a 18°C.

A Figura 1 mostra o fluxocgrama de 6btencéo da
preservada a alta e baixa temperatura.

polpa

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DE OBTENCAC DA POLPA DE MAMAO (Carica
papaya, L.) CULTIVAR SOLO, PRESERVADA POR ALTA E

BAIXA TEMPERATURA
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2.3 VERIFICAGAO DA ESTABILIDADE

Apés o processamento, a polpa foi submetida 4&s seguintes
determinacdes fisico-quimicas e gquimicas em intervalos de 30
dias, durante um periodo de 120 dias: PpH, s6lidos soluveis
(°Brix), acidez tituldvel total, glicidios redutores em
glicose e glicidios ndo redutores em sacarose, de acordo com
as NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (4); acido
ascérbico, segundo LESS (5) e pigmentos solaveis em &gua
conforme MAIA et al (6).

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Empregou-se a analise de variédncia e o teste de Tukey,
segundo MONTGOMERY (7) e GOMES (3), na verificagao da
estabilidade da polpa processada. Considerou-se o tratamento
utilizado e o tempo de armazenagem nas seguintes variaveis:
pH, sbélidos solidveis (°Brix), acidez titulavel total,
glicidios redutores e nado redutores, dcido ascorbico e

pigmentos solaveis em &dgua.

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

As Tabelas 1 e 2 mostram os resultados das andlises fisico-
guimicas e quimicas da polpa do mamdo, preservada a alta e
baixa temperatura durante o pericdo de armazenamento.

TABELA 1 - RESULTADO DAS ANALISES FIsICO-QUIMICAS E QUIMICAS
DA POLPA DE MAMAO (Carica papaya, L.), CULTIVAR
SOLO, PRESERVADA A ALTA TEMPERATURA

Determinagdes * Tempo de armazenagem (dias)

] k[1] i) 9 120
pH 4358 156 4.40 440 440
Solidos soliveis (°Brix) 12.20 12.90 13.50 12.20 12,60
Acidez tituldvel total (% dcido citrico} 030 0.28 0.29 0,35 .27
Glicidios redutores (%) 10,649 10,58 11,17 10,38 10,53
Glicidios niio redutores (%) 1,05 Lriigos Lragos Lrigos tragos
Acido ascorbico (mg/ 100 g) 63 46.29 46,89 43,31 43.45
PSA. ** 1,00 94,00 9916 YR.00 99,33

* Media de 3 detenminagdes
** Pramentos soliiveis om agua
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O pH, em ambos tratamentos, apresentou pequeno decréscimo nos
dois primeiros meses de armazenamento, permanecendo constante
até o final da estocagem. Pela analise de variancia,
verificou-se gue houve diferenca significativa ac nivel de 1%
para os fatores tempo, temperatura e interacfo.

TABELA 2 - RESULTADO DAS ANALISES Fisrco-guimicas E QuiMIcas
DA POLPA DE MAMAO (Carica papaya, L.), CULTIVAR
SOLO, PRESERVADA A BAIXA TEMPERATURA

Determinagoes * Tempo de armazenagem (dias)

u 30 60 90 120
pH 4.58 4.50 4.50 4.50 +4.50
Solidos solaveis (°Brix) 12.30 13.10 12.40 12.20 12.60
Acidez Litulivel total (% dcido citrico) .31 0.30 0.28 0.32 0.29
Glicidios redutores (%) 9.48 1090 11.20 10.01 10.42
Glicidios niio redutores (%) 0.13 un7 [THINH lragos Lragos
Acido ascorbico (mg/100 g) 69 44 68.98 08.53 65.53 64.83
PSA ** 97.16 100.00 9y¥.83 9Y.00 Y9.50

* Media de 3 determinagdes
** Pigmentos soliivels em agua

Com relagdo aos sdlidos soliveis da polpa, submetida aos dois
métodos de conservagdo, as ligeiras discrepancias observadas,
no decorrer do periodec de armazenagem, ndo apresentaram
diferengas significativas nos fatores tempo e tratamento,
conforme constatado estatisticamente.

0s resultados, concernentes & acidez titulavel total,
mostraram pequena variagdo durante todo o periodo de
armazenagem em ambos os tratamentos aplicades & polpa.
Através da andlise de varidncia, verificou-se gue o tempo de
armazenagem influiu sobre a acidez tituldvel ac nivel de 1%
de significéancia, enguanto que a interagdo tempo e
temperatura apresentou diferenga significativa ao nivel de
5%. Segundo a NATIONAL FOOD PROCESSORS ASSOCIATION (10), a
acidez de alimentos enlatados, sélidos ou liguidos, pode
sofrer variagdo apds o processamento e durante a estocagenm.

Durante o periodo de armazenagem, observou-se diferencas

significativas ao nivel de 5% no percentuais de glicidios
redutores, nos decis tratamentos utilizados
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A pequena guantidade de glicidios ndo redutores encontrada na
polpa de mamidc, apresentou decréscimo acentuado durante o
pericdo de armazenagem, em ambos os tratamentos. Segundo
SALOMON et al (11), nestas circunstancias, had hidrélise guase
completa na sacarore, favorecida, provavelmente, pelo &acido
citrico adicionado e pela temperatura empregada. DESROSIER
(2) afirmou gue a velocidade de inversdo do agicar &
influenciada pela temperatura, tempo de aguecimento e o valor
do pH da solugéo.

No gue se refere ao teor de acido ascérbico, verificou-se que
ocorreram perdas, durante o periode de armazenamento, na
polpa submetida aos dois métodos de preservagdo utilizados. A
polpa preservada a baixa temperatura apresentou menor
percentual de perda (6,64%), enguanto gue a preservada a alta
temperatura sofreu redugdo de 14,21%, em 120 dias de
armazenagem. Aplicando-se o teste de Tukey, verificou-se gue
os tempos zero, 30, 60 e 90 dias ndo apresentaram diferengas
significativas ao nivel de 1%, o© mesmo ocorrendo para oS
tempos 30, 60, 90 e 120 dias. Em relagdo aos tratamentos
utilizados, ficou evidente gue as maiores perdas de vitamina
C ocorreram na polpa preservada a alta temperatura.

Segundo DE MARTIN et al (1), a vredugidc do teor de &cido
ascérbico do puré de mamdc, guando armazenado por 180 dias,
utilizando os processos de enchimento a guente ("hot fill") e
cozimente rotative aparente ("spin-cooker"), deve-se A&
presenca sempre constante de oxigénic, mesmc em guantidades
minimas.

0Os valores obtidos para os pigmentos solGveis em &gua
(P.S5S.A.) mostraram-se relativamente constantes, em ambos os
tratamentos utilizados, durante o periodo de armazenagem. A
andlise de varidncia mostrou que estatisticamente ndo existem
diferengas entre os dados obtidos durante o periodeo de
armazenagem e os métodos de preservagao utilizados,
entretanto, observou-se interagdoc ao nivel de 1% de
significancia entre esses dois fatores.

4 CONCLUSAO

De acordo com ©os resultados obtidos, pode-se concluir que a
polpa preservada a Dbaixa temperatura apresentou melhor
estabilidade durante 120 dias de armazenagem.
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Abstract

Twe preservation methods (high and low temperature) were used for papaya
pulp treatment (Carica papava, L.) solo cultivar. The product stability
was determinated in a 120 days period, with 30 days intervals in order to
estimate the pH, scluble solids (®Brix), total titrable acity (% citriec
acid), % reducing carbohydrates, % non-reducing carbohydrates, ascorbic
acid(mg/100 g) and water=-soluble pigments. The results statistically
analysed showed that the better preservation was at low temperature.
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