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Tabela 17. Mudanças nopeso seco de material de parede celular do mamão cv.
Improved Sunrise Solo Line 72/12, imerso por 20 min. em solução
de Prochloraz a 48°C, com e sem adição de CaCl2 (2%),
armazenados a 10 ±2°C e a 85 ±5% de UR, com e sem embalagem
em filme de PVC (15um).

TRATAMENTOS

Armazenamento Controle Ca** PVC Ca"1"^

(dias) PVC

MATERIAL DE PAREDE CELULAR Gigjng'1 de peso fresco)

0 20,59 20,59 20,59 20,59
5 20,60 23,68 21,70 26,80
10 22,72 24,61 23,60 21,30
15 24,94 29,24 25,73 27,58
20 25,12 28,66 26,18 28,62
25 27,51 32,79 25,57 28,51
30 33,71 29,76 35,55 26,37
35 30,42 29,40 28,94 27,25

FRAÇÃO HEMICELULOSE íue.ms' de MPC")
0 52,45 52,45 52,45 52,45
5 57,80 45,80 32,90 68,50
10 53,85 27,31 50,80 59,35
15 43,15 81,10 47,00 67,55
20 34,70 11,70 15,00 51,82
25 12,90 49,00 30,65 23,05
30 30,95 31,95 34,05 51,82

*»«. M-m

35 39,25 49,15 36,65 40,00
*MPC= Material de parede celular

Para a fiação hemicelulose do material de parede celular (Tabela 17)

houve efeito do cálcio com ou sem embalagem de PVC no decorrer do período
de armazenamento dos frutos, no sentido de ocorrer menor degradação. Os

teores médios obtidos para os tratamentos foram inferiores àqueles registrados

por Menezes (1996). Sidiqui e Bangerth (1995), trabalhando com aplicação de
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cálcio em maçã, obtiveram aumento noteordesta fração; contudo, este valor foi

inferior aos obtidosneste trabalhopara os váriostratamentos.
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CONCLUSÕES

• Durante o armazenamento houve efeito do cálcio na redução do grau de

esterificação, com manutenção da firmeza, retenção da clorofila, retardo na

síntese de vitamina C, melhoria daaparência interna, diminuição dopH, aumento

da acidez, aumento da atividade de poligalacturonase e redução da atividade de

pectinametilesterase, com o aumento dos teores de açúcares do material deparede

celular (fração hemicelulosee fração celulose).

• Durante o armazenamento houve efeito da embalagem na redução da perda de

massa, na manutenção da relação SS/ATT, com diminuição do pH, melhoria da

aparência externa, aumento na concentração de poliuronídeos, aumento da

atividade depectinametilesterase e redução da atividade depoligalacturonase.

• O efeito conjunto do cálcio e da embalagem foi efetivo em promover menor

solubilização da pectina, com menor degradação dos açúcares totais e daglicose.

• Para prevenir o desenvolvimento de doenças pós-colheita dos frutos, o

tratamento hidrotérmico (48°C, 20 minutos), juntamente com a aplicação de

Prochloraz foi eficiente. Noperíodo dearmazenamento os frutos apresentaram-se

isentos de doenças até o 302 dia de avaliação, sendo observada, aos 35 dias, a

presença de ataque fiingico. A temperatura de 10 + 2°C e a umidade relativa de



85 ± 5%,neste período, mostrou ser uma condição ótima para o armazenamento

do frutos de mamoeiro cv. 'Sunrise Solo'.

• A conservação de mamões cv. 'Sunrise Solo' pode ser conseguida por um

período de armazenamento longo (25 dias), mas novas pesquisas fazem-se

necessárias antes de se sugerir ou recomendar a utilização dos tratamentos

utilizados para pequenos ou grandes produtores e exportadores, visto que, no

final do período de armazenamento, a presença de frutos inadequados para o

consumo se fez presente.
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ANEXOS

QUADRO 1 Resumo da análise de perda de massa de frutos do
mamoeiro cv. 'Sunrise Solo' durante o
armazenamento a 10 ±1°C e 85±5% UR, com e sem
embalagem (CE e SE; PVC 15um) e com e sem
Cloreto de cálcio(CCa e SCa; CaCl2 a 2%).

QUADRO 2 Resumo das análises de varíânacia de acidez
titulável (mg de ácido cítrico/lOOg de polpa), pH,
sólidos solúveis (%), sólidos solúveis/ácidez,
açúcares redutores (%glicose), açúcares não
redutores (%glicose) e amido (%) de frutos do
mamoeiro cv. 'Sunrise Solo' durante o
armazenamento a 10 ±1°C e 85±5% UR, com e sem
embalagem (CE e SE; PVC 15um) e com e sem
Cloretode cálcio (CCa e SCa; CaCI2 a 2%).

QUADRO 3 Resumo das análises de variância de vitamina C
total, clorofíla total e carotenóides de frutos do
mamoeiro cv. 'Sunrise Solo' durante o
armazenamento a 10 ±1°C e 85±5% UR, com e sem
embalagem (CE e SE; PVC 15um) e com e sem
Cloretode cálcio (CCa e SCa; CaCl2 a 2%).

QUADRO 4 Resumo das análises devariância detextura, peaina
total, peaina solúvel, protopectina, solubilidade,
peOinametilesterase (PME), poligalaauronase (PG)
de frutos do mamoeiro cv. 'Sunrise Solo'durante o
armazenamento a 10 ±1°C e 85±5% UR, com e
sem embalagem (CE e SE; PVC 15um) e com e sem
Cloretode cálcio (CCa e SCa; CaCl2 a 2%).
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QUADROI-Resumodaanálisedeperdademassadefrutosdomamoeirocv.'SunriseSolo'duranteoarmazenamentoa
10±1°Ce85±5%UR,comesemembalagem(CEeSE;PVC15um)ecomesemCloretodecálcio
(CCaeSCa;CaCI22%).

CausasdeVariaçãoQUADRADOSMÉDIOS*'**

GLPerdadeMassa/AparênciaexternaAparênciainterna

Cálcio164,4501**0,025NS10,5062**

Emb155,3039**12,10**1,4062NS

Tempo72136,7548**13,825**1,8348**

N-lCxE189,6854**0,90NS5,2562**
s>

CxT7297,4721NS0,225NS1,2491**

ExT7206,4052NS1,357**0,4919NS

CxExT7131,8830*0,2714NS0,165NS

Resíduo128
...

—...

MédiaG.
—

4,601,31250,3937

CV(%)
—

16,1711,16119,127

TesteFsignificativoaonívelde5%e1%deprobabilidade,respeaivamente
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QUADRO 3 - Resumo das análises de variância de vitamina C total, clorofila total e carotenóides de frutos do mamoeiro
cv. 'Sunrise Solo' durante o armazenamento a 10 ± 1°C e 85 ±5% de UR, com e sem embalagem (CE e
SE; PVC 15um) e com e sem Cloreto de cálcio (CCa e SCa; CaCI2 2%).

Causas de Variação

Cálcio

Emb

Tempo

CxE

CxT

ExT

C x E x T

Resíduo

Média G.

CV (%)

GL

1

1

7

1

7

7

7

128

QUADRADOS MÉDIOS*'**

Vitamina C Total

64,4501 NS

55,3039 NS

2136,7548**

89,6854 NS

297,4721 *

206,4052 NS

131,8830 NS

109,54

10,06

Clorofila Total

365,1460 NS

3350,9184 **

330,3232 NS

28,2182 NS

425,9440 *

164,6007 NS

112,4005 NS

61,75

21,35

*'**'** Teste Fsignificativo ao nível de 5% e1% de probabilidade, respectivamente.

Carotenóides

0,2624 *

0,1404 NS

0,6165**

0,0828 NS

0,1279 NS

0,1550*

0,0875 NS

1,14

22,32



QUADRO4-Resumodasanálisesdevariânciadetextura,pectinatotal,pectinasolúvel,protopeaina,solubilidade
peainametilesterase(PME),poligalaauronase(PG)defrutosdomamoeirocv.'SunriseSolo'duranteo
armazenamentoa10±1°Ce85±5%UR,comesemembalagem(CEeSE;PVC15um)ecomesemCloretode
cálcio(CCaeSCa;CaCI22%).

CausasdeQUADRADOSMÉDIOS*'**

VariaçãoGLFirmeza/PectinaTotalPectinaSol/%Solub.Protopectina,^PMEPG

Cálcio174005,5983**84468,1757**726363,9873**14958,5218**256593,5056**1568360**102413216*

Emb1231,7092NS17809,1611*18750,6313NS796,5971*106689,1807**8,3769*25977,5997**
Tempo711591,4416**73857,6627**122040,9905**2375,3622**61083,9826**49,9403**52423,7478**
CxE13909,3088**4814,2662NS183077,5636**4330,2526**91380,2539**30,3020**17200,7857**
CxT71968,8704**12972,3069**34698,3151**578,3743**14905,6799NS4,1440*2776,5025NS
ExT7941,7069*8556,5214*12785,0015**278,6131NS14363,9780NS2,3142NS4323,6742NS
CxExT7331,4018NS2320,980()NS26168,6630**635,6615**18855,8811*2,2215NS2456,0312NS
Resíduo128

—
—

—....«

MédiaG.
...

64,84578,96267,1144,92307,498,12305,82

CV(%)

*'**T>j._C.

28,8911,0032,0627,4030,1117,0816,04




