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Resumo — A sustentabilidade e a expansao da cultura do mamoeiro depen-
dem do desenvolvimento de variedades com caracteristicas superiores para
atender as demandas do mercado. O objetivo desse estudo foi obter infor-
macodes sobre as caracteristicas nutricionais e sensoriais dos frutos da nova
variedade BRS L78 desenvolvida pelo programa de melhoramento genético
da Embrapa Mandioca e Fruticultura e de trés variedades comerciais (‘Alian-
¢a’, ‘BS 2000’ e ‘Golden THB’), todas foram cultivadas em sistema organico
de producdo. Foram realizadas analises de Sdlidos Soluveis (SS), Acidez
Titulavel (AT), relagdo SS/AT, composicao nutricional e avaliagbes senso-
riais. A ‘BRS L78’ produziu frutos com AT e vitamina C semelhantes aos da
‘Alianca’ e ‘BS 2000’ e BS 2000 e apresentou a maior relagao SS/AT. A ‘BRS
L78 nao diferiu das demais quanto aos teores de agua, fibras alimentares,
carboidratos, carotenoides totais e VCT. Os teores de cinzas da ‘BRS L78’
foram inferiores aos da ‘Golden THB’ e semelhantes aos das ‘Alianga’ e ‘BS
2000’. Os teores de lipideos da ‘Golden THB’ foram superiores aos frutos
da ‘BS 2000’, mas n&o houve diferenca entre os teores desse nutriente nos
frutos da ‘BS 2000’, ‘BRS L78’ e ‘Alianga’. Os menores teores de proteinas
foram observados na ‘BRS L78’ e o maior valor na ‘Golden THB’. O valor
caldrico total médio do mamao foi de 47,53 g/100g. A ‘BRS L78’ apresentou
elevado indice de aprovagao (91,7%) e maior intengdo de compra (72%).
As variedades ‘BRS L78’ e ‘BS 2000’ foram consideradas com dogura ideal
por 69 e 63% dos consumidores, respectivamente, uma caracteristica que
possivelmente contribuiu de maneira positiva para a aceitagdo dessas duas
variedades. Os resultados obtidos indicam que a ‘BRS L78 pode competir
no mercado com as variedades comerciais avaliadas, considerando suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Termos para indexagao: Carica papaya, compostos bioativos, aceitagao,
fisico-quimica, melhoramento genético.



Nutritional and sensory characteristics
of papaya varieties grown in an organic
production system

Abstract— The sustainability and expansion of papaya
cultivation depend on the development of varieties
with superior characteristics to meet market demands.
The aim of this study was to obtain information on the
nutritional and sensory characteristics of the fruits of
the new variety BRS L78, developed by the genetic
breeding program of Embrapa Cassava and Fruit,
and of three commercial varieties (‘Alianca’, ‘BS 2000’
and ‘Golden THB’), all grown in an organic production
system. Soluble solids (SS), titratable acidity (TA),
SS/TA ratio, nutritional composition and sensory
evaluations were assessed. ‘BRS L78’ produced fruits
with TA and vitamin C similar to those of ‘Alianga’ and
‘BS 2000’ and BS 2000, which presented the highest
SS/AT ratio. ‘BRS L78’ did not differ from the others
in relation of water, dietary fiber, carbohydrates, total
carotenoids and total caloric value total contents. The
ash contents of fruits of the ‘BRS L78 were lower
than ‘Golden THB’ and similar to ‘Alianga’ and ‘BS
2000'. The lipid contents of the fruits of the ‘Golden
THB’ were higher than the contents of ‘BS 2000’
but there was no significant difference between
‘BS 2000, ‘BRS L78’ and ‘Alianga’. The lowest protein
contents were observed in ‘BRS L78’ and the highest
value in ‘Golden THB'. The mean total caloric value
of papaya was 47.53 g/100g. ‘BRS L78 had a high
approval rate (91.7%) and higher purchase intention
(72%). The varieties BRS L78 and BS 2000 were
considered with ideal sweetness by 69 and 63% of
the consumers, respectively, a characteristic that
possibly contributed positively to the acceptance of
these two varieties. The results obtained indicate
that ‘BRS L78 can compete in the market with the
commercial varieties evaluated, considering their
nutritional and sensory characteristics.

Index terms: Carica papaya, bioactives compounds,
acceptance physical chemistry, genetic breeding.

Introducgao

O Brasil destaca-se como um dos maiores pro-
dutores mundiais de mamao (Carica papaya L.).
Em 2022, a produgao foi de 1,1 milhdo de tonela-
das, sendo os estados do Espirito Santo e Bahia os
principais produtores nacionais, com produgdes de
aproximadamente 426.616 t e 316.163 t, respectiva-
mente (IBGE, 2022).
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Nos ultimos anos, o cultivo organico de frutas e
outros alimentos tem sido bem-sucedido na redu-
¢ao dos custos de produgéo e do impacto ambiental.
A percepgéao dos consumidores de que os alimentos
organicos sdo mais saudaveis do que os obtidos
em sistema convencional impulsionou o0 mercado
de produtos organicos, que vem crescendo a cada
dia (Mditshwa et al., 2017). Segundo Martelleto et al.
(2008), existe uma reconhecida demanda de mer-
cado pelo mamé&o originario de sistemas organicos,
nos quais nao se empregam agrotoxicos e nem a
maioria dos adubos sintéticos industriais. No entan-
to, ndo ha dados disponiveis sobre a produgao orga-
nica dessa fruta no Brasil.

Atualmente, o cultivo do mamé&o esta concentra-
do em um numero limitado de variedades, contribuin-
do para a escassa diversidade genética da espécie.
As variedades cultivadas comercialmente pertencem
aos grupos Formosa e Solo, que apresentam dife-
rengas nas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e
sensoriais dos frutos (Carvalho et al., 2020). As varie-
dades do grupo Formosa, sdo frutos de maior tama-
nho, com peso variando de 1.000 g a 1.300 g, polpa
laranja-avermelhada, e sdo formados por hibridos
comerciais, sendo os mais conhecidos o ‘Tainung n°
1’ e 0 ‘Tainung n° 2. Ja as variedades do grupo Solo,
que sao comercialmente conhecidas como papaia
ou havai, apresentam frutos pequenos, com peso va-
riando entre 300 g e 650 g, polpa avermelhada e s&o
preferidos para exportacao (Silva et al., 2022). Visan-
do disponibilizar novas variedades para comercializa-
¢ao, a Embrapa Mandioca e Fruticultura desenvolveu
a variedade BRS L78, que pertence ao grupo Solo
e que esta sendo avaliada em diversas regides do
pais, inclusive em sistemas organicos de produgao,
a fim de obter informacdes sobre seu desempenho
agrondmico, caracteristicas nutricionais e sensoriais.

O mamao apresenta elevado valor nutricional e,
segundo a Tabela Brasileira de Composicao de Ali-
mentos, o consumo de 100 g de mamao do grupo
Solo fornece, em média, 10,4 g de carboidratos di-
geriveis; 0,5 g de proteinas, 0,1g de lipideos, 1g de
fibra alimentar e 40 Kcal de energia (Tabela, 2011).
Cada 100 g do fruto apresenta ainda os minerais
calcio (22 mg), ferro (0,20 mg), magnésio (22 mg),
potassio (126 mg), fésforo (11 mg), zinco (0,10 mg),
cobre (0,02 mg), sddio (2 mg) e manganés (0,01 mg).

Além disso, 0 mamao é rico em compostos bio-
ativos, como o acido ascérbico (vitamina C), carote-
noides e polifendis (Reis et al., 2015b).

A vitamina C é um dos compostos mais impor-
tantes do ponto de vista nutricional, pois atua em
diversas fungbes no organismo, como sintese e
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manutengdo do colageno, da carnitina no muscu-
lo e dos neurotransmissores. Além disso, tem sido
observado que essa vitamina pode atuar sinergica-
mente com outras vitaminas e desempenhar um pa-
pel importante na regeneragao da vitamina E (Gay-
osso-Garcia Sancho, 2011). O teor de vitamina C
em mamao varia conforme a variedade, fatores cli-
maticos, praticas culturais e estadios de maturagcao
e, de acordo com a Tabela Brasileira de Composi-
¢ao de Alimentos, o valor médio dessa vitamina em
frutos maduros do grupo Solo é de 82,20 mg por
100 g de fruta fresca (Tabela, 2011).

O mamaéao é rico em carotenoides precursores
de vitamina A, como o -caroteno e a B-criptoxanti-
na, além da luteina e do licopeno, sendo um exce-
lente alimento para a saude e nutricao (Wall, 2006).
Os carotenoides sao produzidos pelas plantas e sao
responsaveis pelas cores vermelha, alaranjada ou
amarela dos frutos. Esses pigmentos sdo conside-
rados um dos compostos mais criticos para a nutri-
¢ao, principalmente por causa de suas propriedades
pré-vitamina A e atividades antioxidantes. Nao sao
sintetizados pelo corpo humano e, portanto, a sin-
tese de vitamina A depende completamente de fon-
tes naturais obtidas de alimentos (Cao et al., 2023).
A vitamina A é um nutriente essencial necessario
para o funcionamento normal, crescimento, desen-
volvimento, fungédo imunolégica e reprodugédo do
sistema visual (Laurora et al., 2021).

O mamao contém uma infinidade de compos-
tos fendlicos, que sdo metabdlitos secundarios das
plantas, os quais possuem uma estrutura comum
com um anel aromatico com pelo menos um grupo
hidroxila, a exemplo dos flavondis, acidos ferdlico,
p-cumarico e caféico (Cao et al., 2023). Esses com-
postos atuam na neutralizagao de espécies reativas,
ajudando o organismo a se proteger do estresse
oxidativo (Gayosso-Garcia Sancho, 2011).

Além dos aspectos nutricionais, € importante
considerar que a qualidade do maméao é definida
conforme a percepgao dos consumidores. Em geral,
0 mamao € uma fruta que apresenta boa aceitagao
sensorial, a qual varia de acordo com o gendtipo,
sistema de produgao e condi¢des ambientais. Viana
et al. (2015), ao avaliarem quatro genoétipos de ma-
mé&o do grupo Solo e a variedade comercial Sunrise
Solo, cultivados no sistema convencional de produ-
¢ao, observaram diferencas significativas na aceita-
¢ao dos gendtipos e as notas médias de aceitagao
global variaram entre 6,4 (L47-05) a 7,60 (Sunrise
Solo), ou seja, a nova variedade L47-05 foi preteri-
da em relagao a variedade comercialmente aceita, a
‘Sunrise solo’, o que pode dificultar o uso comercial
da nova variedade. Esse resultado evidencia a im-
portdncia da analise sensorial no processo de de-
senvolvimento de novas variedades de mamaéao.

O objetivo desse estudo foi obter informacdes
sobre as caracteristicas nutricionais e sensoriais de
frutos da nova variedade BRS L78 e de trés varie-
dades comerciais cultivadas em sistema orgénico
de producao.

Material e métodos

Foram avaliados frutos das seguintes varieda-
des de mamoeiro do grupo Solo: Alianga, BS 2000,
Golden THB e BRS L78. A variedade Alianga, sele-
cionada pela empresa Rubisco Genética em Papaya
para as condi¢des de cultivo no norte e noroeste do
estado do Espirito Santo, € amplamente cultivada e
ocupa cerca de 40% da area plantada com mamoei-
ro. ABS 2000 é uma variedade que apresenta boas
caracteristicas de produtividade e € amplamente
cultivada na regido do extremo sul da Bahia e norte
do Espirito Santo. A Golden THB é uma variedade
obtida por selegdo massal a partir da Golden, apre-
senta producéo de frutos com elevada uniformidade,
0 que facilita os tratos culturais e a colheita, e um
6timo padréo comercial. A variedade BRS L78 foi
desenvolvida pela Embrapa Mandioca e Fruticultura,
por meio do processo de selecao massal dentro de
uma populagcédo segregante, e registrada no Minis-
tério da Agricultura e Pecuaria em 2019 (niumero do
registro nacional de variedades 43606).

Os mamoeiros foram cultivados em sistema or-
ganico de produgdo, no campo experimental da Fa-
zenda Bioenergia Organicos, situada em Lengois, BA.
Os frutos foram colhidos no estadio 2 de maturacao
e transportados para o Laboratério de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos da Embrapa para as avaliagdes.

Os frutos foram lavados, sanitizados e armaze-
nados em condi¢cbes de temperatura ambiente até
atingirem o estadio 5 de maturagéo (casca comple-
tamente amarela). Para as analises, os frutos foram
descascados, as sementes retiradas e a polpa tritu-
rada a fim de obter uma amostra homogénea.

Os teores de Solidos Soluveis (SS), Acidez Titu-
lavel (AT), umidade, cinzas e proteinas foram deter-
minados de acordo com o Instituto (2008). A quan-
tificacdo de lipideos foi feita seguindo o método
proposto por Bligh e Dyer (1959). O conteudo de car-
boidratos foi obtido por meio da seguinte equagéao:

{[100- [umidade (%) + cinzas (%) + lipideos (%) +
proteina bruta (%) + fibras (%)]}

O Valor Caldrico Total (VCT) foi calculado utili-
zando-se os fatores de conversao de Atwater, que
€ o sistema utilizado para o calculo da energia dis-
ponivel dos alimentos: 4 kcal/g (proteinas); 4 kcal/g
(carboidratos) e 9 kcal/g (lipideos).



O teor de acido ascérbico (vitamina C) foi deter-
minado por meio da reagao do acido ascorbico com
o 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI), com posterior
deteccgao espectrofotométrica a 520 nm e expresso
em mg/100 g, conforme procedimento descrito por
Oliveira (2010).

Para a determinacéao do teor de polifendis totais,
extratos de mamao foram preparados, conforme
descrito por Larrauri et al. (1997), com modificagbes.
A extracao foi feita com metanol 50%, por um peri-
odo de 20 minutos, em banho ultrassénico, seguida
da centrifugacéao a 11.000 rpm por 15 minutos. O re-
siduo foi submetido a segunda extragdo em acetona
70%, seguindo o mesmo procedimento. Os extratos
foram misturados e transferidos para o baldo volu-
métrico de 50 mL, completando-se o volume com
agua destilada. Os teores de Polifendis Extraiveis
Totais (PET) foram determinados de acordo com
o procedimento espectrofotométrico de Folin-Cio-
calteu, conforme descrito por Rufino et al. (2010).
Em tubo de ensaio, adicionou-se 1 mL do extrato
obtido, 1 mL do reagente de Folin-Ciocalteau (1:3),
2 mL do carbonato de sédio (20%) e 2 mL de agua
destilada. Ap6s 30 minutos da reagao, realizou-se a
leitura da absorbancia em espectrofotémetro a 700
nm. Os ensaios foram realizados em ftriplicata e em
ambiente escuro. Os resultados foram expressos
em mg de equivalente em acido galico (EAG)/100g,
a partir da curva padrao de 4cido galico.

Os teores de carotenoides totais foram determi-
nados por espectrofotometria a 450 nm e expres-
sos em ug/g, segundo Rodriguez-Amaya e Kimu-
ra (2004). Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

A aceitagdo sensorial dos frutos foi realizada por

50 consumidores de mamao, utilizando a escala he-
dbnica de nove pontos, sendo os extremos “gostei
extremamente” (9) e “desgostei extremamente” (1).
Para a avaliagao da intengdo de compra, utilizou-
-se a escala de cinco pontos, sendo os extremos
“eu certamente compraria” (5) e “eu certamente néo
compraria” (1). Foi aplicada também a escala do
ideal de cinco pontos para as intensidades dos atri-
butos dogura, acidez e firmeza, como descrito por
Ferreira et al. (2000).

O experimento foi realizado no delineamento
inteiramente casualizado, com trés repetigcdes ex-
perimentais. Os dados foram submetidos a analise
de variancia a 5% de probabilidade e, para F signi-
ficativo, realizou-se o teste de Tukey a 5% de sig-
nificancia, utilizando o programa R (R Core Team,
2018). Os indices de aprovagédo sensorial foram
calculados considerando a soma das notas iguais
e acima de 6,0.
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Resultados e discussao

Os teores SS da polpa do maméao podem variar
conforme a variedade, condigées ambientais, época
do ano, tratos culturais e estadios de maturacéo do
fruto. Observa-se que, para o sistema organico em-
pregado neste estudo, as quatro variedades produzi-
ram frutos com SS acima de 12 °Brix (Tabela 1), sen-
do, portanto, adequados para exportagao (Carvalho
et al., 2020). O maior teor de SS foi observado nos
frutos da ‘BS 2000’ e o menor nos frutos da ‘Golden
THB’, as quais diferiram significativamente entre si
para esta variavel. Carvalho et al. (2020) e Laurora
et al. (2021) observaram, respectivamente, varia-
¢ao entre 12,72 °Brix (Golden) e 14,55 °Brix (CMF
H10.60) e de 11,83 °Brix (Sunrise) a 14,67 °Brix
(Laie Gold), nessas variedades de mamoeiro, resul-
tados semelhantes aos obtidos no presente trabalho.

A variedade BRS L78 produziu frutos com AT
semelhante aos frutos das variedades Alianca e BS
2000 e nao houve diferenga entre as variedades
BRS L78 e a Alianga quanto a relagdo SS/AT (Tabe-
la 1). A variavel SS/AT esta diretamente associada
a dogura da polpa e, geralmente, frutos com maior
relacao SS/AT apresentam dogura mais pronuncia-
da (Reis et al., 2015a).

Observa-se que os frutos da variedade BS 2000
se destacaram pela maior relagédo SS/AT e, portan-
to, possuem dogura mais pronunciada. A variedade
Golden THB produziu frutos mais acidos e, conse-
quentemente, menor valor de SS/AT, resultando em
polpa menos doce. Em estudo conduzido por Car-
valho et al. (2020), os frutos da ‘BRS L78 apresen-
taram menor acidez titulavel e, consequentemente,
maior valor de SS/AT do que o observado neste es-
tudo. Essas variagbes sdo atribuidas as diferengas
ambientais, cultivo ou estadio de maturagao em que
os frutos foram avaliados. As variedades Alianga e
BRS L78 apresentaram valores de SS/AT proximos
aos hibridos e linhagens de mamoeiro, do grupo
Solo e Formosa, avaliados por Viana et al. (2015).

A variedade BRS L78 néo diferiu das trés varie-
dades comerciais quanto aos teores de agua, fibras
alimentares, carboidratos e VCT (Tabela 1). Os teo-
res de cinzas da variedade BRS L78 foram inferio-
res aos observados na ‘Golden THB’, e semelhan-
tes aos das variedades Alianca e BS 2000.

Os frutos da ‘Golden THB' apresentaram teor de
lipideos superior aos frutos da ‘BS 2000’, mas n&o
houve diferenca entre os teores de lipideos nos fru-
tos da ‘BS 2000’, ‘BRS L78 e ‘Alianga’ (Tabela 1).
Os menores teores de proteinas foram observados
na ‘BRS L78’ e o maior valor nos frutos da ‘Golden
THB’ (Tabela 1). Ressalta-se que 0 mam&o néo é
fonte primaria de lipideos e nem de proteinas e,
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portanto, as pequenas diferengas observadas en-
tre as quatro variedades ndo sao téo relevantes do
ponto de vista nutricional.

O mamao fornece carboidratos como principal
fonte de energia ao consumidor, e observa-se que
para esses compostos, os valores foram similares
entre as quatro variedades. Nos frutos maduros de
mamao, os principais carboidratos sdo a sacarose e
a frutose, que sao facilmente digeridos e conferem
dogura aos frutos (Cao et al., 2023). Outros carboi-
dratos presentes nos frutos sdo as fibras, que nao
séo digeridas e que exercem um papel importante
para reduzir os niveis de colesterol no sangue e
também possuem beneficios para o sistema diges-
tivo. O teor de fibras presente na polpa madura dos
frutos foi similar e, em média, os frutos apresenta-
ram 0,83% de fibras alimentares (Tabela 1). Valores
entre 0,37 a 2,2% de fibras dietéticas foram citados
por Cao et al. (2023) em polpa madura de mamao.
Assim como outros nutrientes presentes na polpa
dos frutos, os teores de fibras variam conforme a va-
riedade avaliada e com o método de quantificagao.

O valor caldrico total médio do mamao foi de
47,53 g/100 g, valor considerado baixo em relagédo
a outras frutas, como, por exemplo, a banana Pra-
ta que possui 98 Kcal/100 g (Tabela, 2011), o que
torna o mamao uma excelente escolha para quem
deseja manter ou perder o peso.

Os carotenoides desempenham um papel muito
importante na saude e nutricdo humana, sendo re-
conhecidos como fortes antioxidantes devido a sua
capacidade de reter o oxigénio singlet e eliminar
o radical peroxil (Gayosso-Garcia Sancho, 2011).
Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
quatro variedades de maméo quanto aos teores de
carotenoides totais e os frutos apresentaram uma
média de 46,74 pg/g de polpa (Figura 1). Reis et al.
(2015 a; b) observaram variagdes de 9,90 ug/g a
51,85 ug/g e de 29 ug/g a 52,88 ug/g, respectiva-
mente, nos teores de carotenoides totais em frutos
de gendtipos de mamoeiros pertencentes ao gru-
po Solo. Valores inferiores de carotenoides totais
foram relatados por Batista et al. (2019) em frutos
das variedades Golden THB (27,51 pg/g de polpa) e
Alianca (30,77 pg/g de polpa), ambos cultivados em
sistema convencional de produgéo.

Assim como outros fitoquimicos presentes nos
frutos, os carotenoides variam em fungao do geno-
tipo, estadio de maturagéo, localizagdo geogréfica,
condi¢des climaticas, exposi¢ao solar e tipo de cul-
tivo (Laurora et al., 2021; Cao, et al., 2023). Em es-
tudo realizado por Laurora et al. (2021), os autores
constataram que tanto o local geografico quanto a
variedade influenciam diretamente no contetdo e
tipo de carotenoide presente na polpa, bem como a
sua biodisponibilidade.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e composigdo centesimal da polpa de frutos de mamoeiros cultivados em siste-

ma organico de produgao. Cruz das Almas, agosto de 2022.

Variedades de mamao

Caracteristicas Alianga BRS L78
Solidos soluveis (°Brix)* 13,32 1380
Acidez titulavel (%)* 0,08° 0,08°
Relacdo SS/AT* 155,80° 162,96°
Umidade (%)™ 87,14 86,83
Cinzas (%)* 0,482 0,41°
Lipidios (%)* 0,02 0,02
Proteina (%)* 0,66° 0,44¢
Fibra Alimentar (%)" 1,04 0,72
Carboidratos (%) 10,51 11,83
VCT (Kcal)" 45,09 49,38

Golden THB BS 2000 Média geral
12,12° 14,492 13,23
0,13° 0,07° 0,091
90,93¢° 206,15° 154,71
87,82 85,51 86,82
0,522 0,43° 0,46
0,03° 0,01° 0,02
0,972 0,61° 0,67
0,77 0,78 0,83
10,01 12,20 11,14
44,24 51,40 47,53

Médias seguidas por letras iguais na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. ns=n3o significativo;
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. VCT = valor caldrico total.



6 Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento 159

60 -
51,37a

48.46a
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10 4

Carotenoides totais (p/g polpa)

T T
BRS L78 Alianga BS 2000 Golden THB
Variedade

Figura 1. Carotenoides totais em polpas de frutos de mamoeiros cultivados em sistema organico de produgéo. Cruz das
Almas, agosto de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024)..

Observa-se que a variedade Golden THB supe- Ramful et al. (2011) classificaram as frutas em rela-
rou as variedades BRS L78 e Alianga quanto aos ¢éo ao contetdo de vitamina C em trés categorias:
teores de vitamina C (Figura 2). Valores inferiores baixo (< 30 mg/100 g), médio (30-50 mg/100 g) e
dessa vitamina foram observados por Batista et al. elevado (> 50 mg/100 g). Assim, apesar da diferen-
(2019) em frutos das variedades comerciais Golden ¢a significativa nos teores de vitamina C, de acordo
THB (64,54 mg/100 g) e Alianca (58,74 mg/100 g), com este critério, as quatro variedades de mamao
provenientes de sistema convencional de produ- avaliadas podem ser classificadas como frutas com
¢ao nos municipios de Mucuri-BA e Eunapolis-BA. elevado teor de vitamina C.

140 - 134,81a
120 4 109,50ab
’g 100 A 90,27b
S 82,73b
o
> 80
o
e
S 60
E
O 40
1]
£
E 20
S
>
0 1 T 1
BRS L78 Alianca BS 2000 Golden THB

Variedade

Figura 2. Vitamina C em polpas de frutos de mamoeiros cultivados em sistema orgénico de producéo. Cruz das Almas,

agosto de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024).
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Os compostos fendlicos (PET) contribuem para
a cor e o sabor das frutas e apresentam atividade
anticarcinogénica e antimutagénica (Gayosso-Gar-
cia Sancho, 2011). O teor de PET foi superior na
polpa dos frutos da variedade Golden THB (114,39
mg EAG/100 g de polpa) e ndo houve diferenga
significativa (p > 0,05) entre as demais variedades,
que apresentaram, em média, 69,5 mg EAG/100 g
de polpa. No estudo conduzido por Reis et al.
(2015b), observou-se variagdo entre 46,46 a
78,41 mg EAG/100 g de PET em hibridos e linha-
gens do grupo Solo, valores inferiores ao obser-
vado para a Golden THB. Nesse mesmo estudo,
os autores observaram correlagdo positiva e sig-
nificativa entre os conteudos de vitamina C e PET,
indicando que frutos com niveis mais elevados de

vitamina C também exibiram concentragdes su-
periores de PET, relagdo também observada no
presente estudo, em que a variedade Golden THB
apresentou, simultaneamente, as maiores concen-
tragdes de PET e Vitamina C.

Os frutos da variedade BRS L78 apresentaram
aceitagdo sensorial superior aos da Golden THB e
semelhante aos frutos das variedades comerciais
BS 2000 e Alianga (Tabela 2). Essa nova varieda-
de apresentou indice de aprovagéo (91,7%) simi-
lar ao indice de aprovagao da variedade BS 2000
(89,8%). Embora a Golden THB tenha uma boa acei-
tacado comercial, sendo uma variedade amplamente
produzida e comercializada, verificou-se que a sua
aceitagdo diminiu ao ser comparada com as varie-
dades BS 2000 e BRS L78.

= 114,39a

100 A
2
o 80 1
6 67,72b 69,14b 71,55b
<
1] 60 -
o
E
B 40
o

20 A
0 | | | |
BRS L78 Alianga BS 2000 Golden THB
Variedade

Figura 3. Compostos fendlicos totais em polpas de frutos de mamoeiros cultivados em sistema organico de produgéo.

Cruz das Almas, agosto de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024).

Tabela 2. Aceitagdo global da polpa de frutos de mamoeiros cultivados em sistema organico de produgéo. Cruz das Almas,

agosto de 2022.

Variedades

Golden THB
Alianga

BS 2000
L78

Aceitacao global

indice de aprovagio

(%)
6,02b 75,0
6,58ab 81,3
7,13a 89,8
7,17a 91,7

*Indice de aprovacao calculado pelo somatério das notas iguais e acima de 6,0.



A Figura 4 apresenta os resultados da avaliagéo
da dogura dos frutos por meio da escala do ideal.
As variedades BRS L78 e BS 2000 foram conside-
radas com dogura ideal por 69 e 63% dos consu-
midores, respectivamente, uma caracteristica que
possivelmente contribuiu de maneira positiva para a
aceitacdo dessas duas variedades. E interessante
notar que a ‘BS 2000’ apresentou relagdo SS/AT
superior a ‘BRS L78’ (Tabela 1), mas ambas foram
consideradas com dogura “ideal” pela maioria dos
consumidores. Por outro lado, a variedade Alianga

80 -
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60

50 +

30

Consumidores (%)

oL =l
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apresentou valor de SS/AT semelhante a ‘BRS L78’,
mas foi considerada com dogura “ideal” por apenas
35% dos consumidores. Isso ocorre porque a rela-
¢ao SS/AT é apenas um indicativo de dogura e nido
esta diretamente relacionado com as preferéncias e
percepgdes sensoriais dos consumidores. Por outro
lado, a Golden THB, que apresentou a menor rela-
¢ao SS/AT (Tabela 1), foi considerada “menos doce
do que o ideal” pela maioria dos consumidores, fato
que pode ter influenciado negativamente para a sua
aceitacao global (Tabela 2).

EBRSL78

B Alianga
Golden THB
BS 2000

T T
Menos doce do
que o ideal

Muito menos doce
do que o ideal

Ideal Mais doce do que

T T 1
Muito mais doce

o ideal do que o ideal

Dogura da polpa

Figura 4. Docura da polpa de frutos de mamoeiros cultivados em sistema organico de produgao. Cruz das Almas, agosto

de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024).
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Observa-se que a maioria dos consumidores
considerou a textura da polpa das quatro varieda-
des como sendo “ideal” ou “mais mole do que o
ideal” (Figura 5). A textura da polpa das variedades
BRS L78 e Alianca foram consideradas como sendo
“ideal” por 48 e 44% dos consumidores, respectiva-
mente. Observa-se também que a textura da pol-
pa da ‘BRS L78’ foi considerada como sendo “mais
mole que o ideal” por 50% dos consumidores, mas
essa caracteristica nao prejudicou a aceitagéo sen-
sorial dessa variedade. Pelos resultados apresen-
tados, observa-se que a textura “mais mole que o
ideal” ndo exerceu impacto negativo significativo na
nota média de aceitagdo global dos frutos.

Em relagéo a intengcdo de compra (Figura 6), a
variedade BRS L78 apresentou o maior indice, com
72% dos provadores afirmando que “certamente

60 -

50 -

40

20 -

Consumidores (%)

10

o | N

Muito mais mole
do que o ideal

T T
Mais mole do que

o ideal

comprariam” ou “provavelmente comprariam” essa
variedade. A variedade Golden THB foi a que apre-
sentou a menor intengédo de compra e apenas 13%
dos provadores afirmaram que “certamente com-
prariam” essa variedade. Nota-se, portanto, que
nas condigcbes ambientais e no cultivo orgénico
empregado neste estudo, a variedade Golden THB,
que é uma das mais plantadas e comercializadas
no Brasil, produziu frutos com qualidade inferior
aos frutos das variedades Alianca, BRS L78 e
BS 2000. Este resultado pode indicar que o sis-
tema organico testado nao foi adequado para a
‘Golden THB’ ou essa variedade ndo se adaptou
bem as condi¢cdes ambientais da regido da Chapa-
da Diamantina, onde foi realizado o experimento.
Entretanto, para confirmar este resultado, outros
ciclos deveréao ser avaliados.

BBRSL78
N Alianga
Golden THB

BS 2000

T T 1
Mais dura do que Muito mais dura

o ideal do que o ideal

Ideal

Textura da polpa

Figura 5. Textura da polpa de frutos de mamoeiros cultivados em sistema organico de produgado. Cruz das Almas, BA,

agosto de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024).
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BRS L78

2%

M Certamente compraria

M Provavelmente compraria
Talvez

M Provavelmente ndo compraria

M Certamente ndo compraria

Alianca
4%
W Certamente compraria

M Provavelmente compraria

35% Talvez

M Provavelmente ndo compraria

W Certamente ndo compraria

Golden THB

W Certamente compraria
M Provavelmente compraria
Talvez

M Provavelmente ndo compraria

W Certamente ndo compraria

BS 2000

M Certamente compraria
M Provavelmente compraria
Talvez

™ Provavelmente ndo compraria

W Certamente n3o compraria

Figura 6. Intencdo de compra de frutos de variedades de mamoeiros cultivados em sistema orgénico de produgéo. Cruz

das Almas, agosto de 2022.
Fonte: Ronielli Cardoso Reis (2024).

Conclusoes

Nas condi¢des avaliadas, os frutos da ‘BRS L78’
apresentaram composi¢ao nutricional semelhante
as trés variedades comerciais. A ‘BRS L78 apre-
sentou aceitagdo sensorial superior a variedades
Golden THB e Alianga, que sdo amplamente culti-
vadas e comercializadas no pais, elevada intengao
de compra e foi considerada com dogura ideal pela
maioria dos consumidores, 0 que mostra seu poten-
cial para competir no mercado consumidor de mamaéo.
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