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Efeito do CaCl, sobre o fruto durante a pos-
colheita do maméao UENF/Caliman01

Felipe Marins Dias, Emanuel Louzada Vieira, André Vicente de Oliveira, Diederson
Bortolini Santana, Jurandi Gongalves de Oliveira

O mamao (Carica papaya L.) € um fruto tropical com importancia nutricional e
econbmica. O hibrido UENF/Caliman01 (UCO01) tem sido bastante apreciado por
apresentar boa qualidade de mesa. Porém, este tem apresentado uma acentuada
perda da firmeza ap6s a colheita. A remocgdo do fon Ca*? carboxilado entre os
residuos de &cido galacturdnico da pectina esta intimamente associado a
conservacdo pos-colheita do fruto. A remocdo desse ion, entre outros efeitos,
funciona como uma sinalizacdo para a mudanca na atividade respiratoria, emissao
de etileno e atividade de enzimas pectoliticas. Possivelmente, aumentar a
disponibilidade de fons Ca*? nos espacos intercelulares pode retardar a saida desse
ion da pectina, retardando o amolecimento da polpa. O objetivo do trabalho foi
estudar o efeito de diferentes concentracées e formas de aplicacdo do CaCl, sobre a
maturacdo do mamado UCOLl. Os frutos foram submetidos a cinco tratamentos:
controle 1 (frutos néo tratados), controle 2 (frutos imersos em agua com pH corrigido
com HCI), controle 3 (frutos imersos em agua com pH corrigido com HCI sob vacuo a
50 kPa) e solucdes com 6% e 8% de CaCl, sob vacuo, ambas a uma presséao de 50
kPa. Apos a aplicagdo dos tratamentos os frutos foram armazenados a 25 °C £ 1 °C
e UR de 85% + 5% e avaliados a cada 3 dias, durante um periodo de 12 dias,
quanto a perda de massa fresca, coloracao da casca, firmeza do fruto e da polpa,
teor de solidos soluveis, teor de acido ascorbico e acidez titulavel. Nao foi observado
efeito de tratamento (p<0,05) sobre nenhuma das variaveis estudadas em nenhum
dos tempos de avaliacdo. Possivelmente, isto signifique a ineficiéncia da infiltracao
do mamé&o com Ca para estender a vida Gtil do fruto. Porém, estes resultados podem
nao refletir o verdadeiro efeito dos tratamentos sobre o fruto. Talvez, uma das
possiveis causas para o ocorrido esteja na desuniformidade dos frutos recebidos
para a realizacdo do ensaio, levando a um aumento do erro experimental e tornando
dificil a visualizacdo de diferencas provenientes do efeito dos tratamentos. Outra
possibilidade, também, para os resultados apresentados pode ser a utilizagdo de
frutos em estddio de amadurecimento muito avancado, 0 que n&o teria sido
verificado com precisdo na pré-selecéo visual. Nesse caso, a infiltracdo de Ca* nos
frutos jA ndo seria mais eficiente, uma vez que j& iniciada a sinalizacdo pelo
deslocamento de Ca da parece celular, o processo de amadurecimento ndo poderia
mais ser atrasado. Diante disso, é aconselhavel a realizagdo de novos ensaios com
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frutos inicialmente mais homogéneos, com 0 objetivo de testar se realmente a
infiltracdo de mamdes com Ca poderia estender a vida de prateleira do mamao.

Palavras-chave: Calcio, Firmeza de polpa, Calimosa.
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