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Caracterizacao Fisica de
Frutos de Mamao e Quimica
de Cascas e Sementes

Maria Madalena Rinaldi’; Thaise Ananele de Lima?®;
Diego Palmiro Ramirez Ascheri®

Resumo

No Brasil, milh6es de toneladas de alimentos sao desperdicados
anualmente. Cascas, sementes, folhas e talos sdo descartados pelos
consumidores, mesmo podendo ser fontes ricas em nutrientes.

O mamao, por exemplo, é produzido na maior parte do Brasil e
consumido in natura por grande parte da populacdo, no entanto

as cascas e sementes sao descartadas pelas industrias apds o
processamento. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi determinar
as caracteristicas fisicas dos frutos de mamao Papaya e Formosa e
as caracteristicas quimicas da casca e sementes desses frutos. As
analises fisicas e quimicas apresentaram resultados satisfatérios,

e, em geral, os valores obtidos corresponderam aos pardmetros
descritos na literatura. Nas analises fisicas, houve semelhanca apenas
para a espessura de polpa. Para as demais caracteristicas fisicas, o
mamao Formosa foi superior. Para as andlises quimicas de cascas e
sementes dos dois tipos de mamao, como das proteinas e cinzas, os
teores foram superiores aos descritos na literatura. Para os demais
componentes, foi possivel determinar quantidades significativas para a
nutricdo humana. Dessa forma, cascas e sementes analisadas podem
ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes, podendo
participar da alimentacdao humana, diminuindo-se, por conseguinte, o
desperdicio de alimentos.

Termos para indexacao: Carica papaya L., aproveitamento de
subprodutos, avaliagao nutricional.

' Engenheira Agronoma, D.Sc., Pesquisadora da Embrapa Cerrados, maria.rinaldi@cpac.embrapa.br

2 Quimica Industrial, Estagiaria da Universidade Estadual de Goias, BR 153, Km 98. Campus Henrique
Santillo, Arco Verde, Anéapolis, GO, CEP 75001-970, thaise@ueg.br

3 Engenheiro de Alimentos, D.Sc., Professor Nivel V da Universidade Estadual de Goias, ascheridpr@
ueg.br



Physical Characteristics

of Fruits Papaya and the
Chemical Characteristics
the Peel and Seeds

Abstract

In Brazil, millions of tons of food are wasted annually. Peels, seeds,
leaves and stalks that should be used as rich sources of nutrients are
wasted by consumers. Papaya is produced all over Brazil lands and

it is consumed by a large number of Brazilian population, however

its seeds and peels are not exploited and are discarded by industries
after processing. Thus, the objective of this work was to evaluate the
physical characteristics of fruits Papaya Papaya and Formosa Papaya
and the chemical characteristics of their peels and seeds. The physical
and chemical analysis proposals showed satisfactory results and, in
general, the values obtained corresponded to the parameters described
in the specific literature. For the physical analysis, there was similarity
only to the thickness of pulp. For the other physical characteristics,
Formosa Papaya was superior. Peels and seeds chemical analysis of
the two types of papaya in some analysis, such as protein and ash,
showed contents higher than the described in the literature. For the
other components, it was determined significant quantities for the
human nutrition. In conclusion, analyzed peels and seeds can be
considered as an alternative source of nutrients, as well as participate
in food, reducing, consequently its waste.

Index terms: Carica papaya L., utilization of subproducts, nutritional
evaluation.
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Introducao

Em virtude da expansao das areas urbanas, o homem tem se deparado
com problemas como a reducao das areas agricultaveis e o incremento
na demanda por alimentos. Dessa forma, pesquisadores tém investido
para o sucesso no melhoramento genético de variedades de espécies
vegetais, bem como desenvolvido técnicas, das mais simples as

mais sofisticadas, para estender a vida util de diferentes produtos
alimenticios. No entanto as perdas de produtos, principalmente nos
paises subdesenvolvidos, sdo consideraveis, refletindo-se em sua
populacado, que se mostra desnutrida, com sintomas aparentes de
deficiéncia calorico-proteica, vitaminico e mineral (VILAS BOAS, 1999).

A fome e o desperdicio de alimentos sao dois dos maiores problemas
observados no Brasil, constituindo-se em um dos seus paradoxos,

pois a quantidade de alimento desperdicada por ano, 26,3 milhdes de
toneladas, é suficiente para alimentar mais de 10 milhdes de brasileiros
diariamente (GONDIM et al., 2005).

A conscientizacao das pessoas em relacao ao desperdicio de

alimentos so6 traria beneficios. Na verdade, muitos alimentos que sao
descartados - talos, cascas, sementes e algumas folhas de vegetais

— possuem valor nutritivo e podem ser aproveitados, o que diminuiria,
por conseguinte, os gastos com alimentacdo e melhoraria a qualidade
nutricional do cardéapio, reduzindo o desperdicio e viabilizando a
criacdo de novas receitas, como sucos, doces, geleias, bolos e farinhas
(BELLO, 2002).

Esses alimentos descartados podem conter nutrientes (vitaminas,
carboidratos, proteinas e fibras) em quantidades superiores até mesmo
a da polpa da fruta. Para conhecer a quantidade de vitaminas, minerais
e proteinas que devem ser consumidas diariamente com a finalidade
de atender as necessidades nutricionais dos individuos e grupos de
pessoas de uma populacdo sadia, sdo necessarios dados sobre a
composicao dos alimentos. Esses dados também sao importantes
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para se avaliar o suprimento e o consumo alimentar de um pais
(GONDIM et al., 2005).

Na analise de alimentos, é de suma importancia a determinacao de sua
composicdo centesimal. Sdo procedimentos realizados com a finalidade
de fornecer informacdes sobre a composicdo quimica de um alimento

e podem ser utilizados para a avaliacdo nutricional e controle da
qualidade dos alimentos, além de desenvolvimento de novos produtos e
o monitoramento da legislacdao (CHAVES et al., 2004).

O objetivo deste trabalho foi determinar as caracteristicas fisicas dos
frutos de mamao Papaya e Formosa e as caracteristicas quimicas da
casca e sementes desses frutos produzidos no Municipio de Jaragua,
GO.

Material e Métodos

Preparacdo das amostras

Utilizaram-se como amostras casca e sementes de mamao (Carica
papaya L.) do grupo Formosa (F) e Papaya (P) provenientes de um
pomar de producao comercial localizado no Municipio de Jaragud, GO,
que geralmente comercializa os frutos in natura por meio de atacadistas
que distribuem a producéao para as Centrais de Abastecimento (Ceasa)
de Brasilia e Goiania. Os frutos foram produzidos em campo,
utilizando-se sistema de irrigacao por microaspersao. Aos 18 meses
de producdo do pomar, os frutos de mamoeiro foram colhidos
manualmente no ponto de maturacao comercial considerado como “de
vez”, estando em ponto de maturacdo adequada para o consumo.

Ap6s a colheita, os frutos foram selecionados descartando-se os

que apresentavam doencas, imperfeicoes e desuniformidade de
maturacdo. Em seguida, foram transportados em caixas de papeldo sem
refrigeracdo para o laboratério onde foram preparados e analisados.

Inicialmente, os frutos foram submetidos a um processo de lavagem
em agua corrente e imersos por 15 minutos em solucéo sanitizante de
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hipoclorito de sédio com 200 mg L' de cloro ativo com o objetivo de
reduzir a carga microbiana.

Caracterizacao fisica dos frutos

Apés a sanitizacdo, determinou-se a massa dos frutos, utilizando-se uma
balanca eletronica com precisdo de 0,001 g. As medidas do didmetro

e o comprimento dos frutos, espessura de polpa, espessura de casca e
diametro da cavidade interna dos frutos foram determinadas utilizando-
se um paquimetro digital com precisdo de 0,01 mm. Os resultados

de massa foram expressos em gramas (g) e as demais varidveis em
centimetros (cm).

Caracterizacao quimica de cascas e sementes

As sementes e a casca dos frutos foram analisadas quanto ao pH,
acidez tituldvel, sélidos sollveis, 4cido ascdrbico, composicao
centesimal e solido totais de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005).

A determinacao da umidade foi realizada em estufa com circulacao
forcada de ar, a 75 °C, até massa constante. O extrato etéreo foi
determinado utilizando-se extrator de Soxhlet e tendo como solvente o
éter de petréleo. O teor de nitrogénio total foi doseado pelo método de
Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25 para a conversao de nitrogénio em
proteina. O teor de fibra bruta foi determinado utilizando-se digestao e
a cinza por carbonizacdo da amostra em forno mufla a 550 °C. A fracao
Nifext foi obtida pelo célculo da diferenca entre 100 e a soma das
outras fracdes determinadas (umidade, extrato etéreo, proteina, fibra
bruta e cinzas). Em virtude das condicdes experimentais, realizou-se

a analise de fibra bruta ao invés da determinacao de fibra alimentar
total, conforme exigéncias da legislacao brasileira para a rotulagem de
alimentos.

O pH e os teores de acidez titulavel, sélidos sollveis e acido ascérbico
foram determinados em suco filtrado de amostras trituradas em uma
centrifuga doméstica apropriada para a obtencao de suco de frutas. O
pH foi determinado pela leitura direta em peagdmetro. A acidez titulavel
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foi determinada por titulacdo do suco com NaOH a 0,1 M até o pH
8,1 com os resultados expressos em g de acido malico por 100 g de
amostra. O teor de sélidos soltveis foi determinado em refratémetro
digital com escala de correcdo automatica de temperatura para 20 °C
e os resultados expressos em °Brix. O conteldo de acido ascérbico
foi determinado segundo a metodologia de Carvalho et al. (1990), a
qual se baseia na reducao do indicador 2,6-diclorofenolindofenol-sédio
(DCFI) pelo acido ascérbico, sendo os resultados expressos em mg de
acido ascérbico por 100 g de amostra.

O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado
com quatro tratamentos sendo: cascas e sementes de mamao do
grupo Formosa (F) e cascas e sementes do grupo Papaya (P) com 15
repeticoes para as determinacdes fisicas e trés repeticdes para as
demais andlises, sendo cada repeticao constituida por trés frutos de
mamoeiro. Os valores médios das varidveis dependentes obtidas a partir
das determinagdes das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas para

a casca e sementes de mamao do grupo Formosa foram comparadas
com os obtidos para o mamao Papaya por meio de um teste “t” de
médias (GOMES, 2000) a 95% de confianca (P<0,05), utilizando-se o
programa estatistico denominado Statistic, versao 6.0 da StatSoft, In.
(2001).

Calculou-se o valor de “t” pela equacao 1:

(1)

_ g -1).sE+(p -1)sp
Ng +Np —2 (2)
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Em que:

Y <2 ~ . A , . .
X, 8° e n sdo a média, a varidncia e o nimero de dados experimentais,
respectivamente.

Para um teste “t” bilateral, se o valor negativo de “t.” para a confianca
desejada em n, +n,-2 graus de liberdade denominado de “t” critico
(tcrit) for menor que “t” ou o tcrit for maior que “t”, considera-se que
nao existe diferenca significativa entre as médias.

Resultados e Discussao

Nao houve diferencas significativas entre as médias, ao nivel de 95%
de confianca (p<0,05), apenas para a caracteristica fisica de espessura
da polpa, porém as demais caracteristicas fisicas analisadas do mamao
Formosa apresentaram resultados superiores as do mamao Papaya
(Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios (X) e teste “t” de médias das caracterisiticas fisicas
de mamao Formosa (F) e Papaya (P)".

Caracteristicas fisicas Xr +DP Xp +DP Teste “t”
Massa? 1.683,5 + 354,6 588,2 + 72,7 11,7%%
Diametro® 31,2+£26 271 £ 4,2 3,2%*
Comprimento® 34,3+20 253+7,0 4,8%*
Espessura da casca’® 0,20 + 0,0 0,23 + 0,1 2,1%%
Espessura da polpa® 33+0,.2 3103 1,40
Diametro da cavidade interna® 58+ 0,6 45+05 6,5%*

' Médias de 15 repeticGes; 2 em gramas; ° em centimetro.
DP = Desvio-padréao

" Altamente significativo ao nivel de 95% de confianca.
n.s.= nao significativo.

Os frutos do mamao Formosa apresentaram massa acima do intervalo
considerado ideal para a comercializacao dessa variedade, que, segundo
Martins et al. (2006), é de 800 g a 1.100 g. O tamanho in natura do
fruto depende das exigéncias do mercado consumidor. Souza, citado
por Fagundes e Yamanish (2001), afirma que, para o consumo do

11
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mamao Papaya no mercado interno, a preferéncia é por frutos com
massa na faixa de 468 g a 690 g. Dessa forma, os frutos do mamao
Papaya analisados encontram-se de acordo com os paradmetros da
literatura quanto a massa.

A espessura da polpa foi de 3,3 cm e 3,1 cm para o mamao Formosa
e Papaya, respectivamente, apresentando valores médios acima

de 2,0 cm, que é o valor considerado ideal para a comercializacao
(MARTINS et al., 2006).

O mamao Papaya apresentou cavidade interna menor que o Formosa,
0 que ja era esperado, visto que eles possuem didmetro, comprimento
e massa inferiores aos do grupo Formosa. De acordo com Fioravanco
et al. (1992), frutos com maior espessura, firmeza de polpa e menor
cavidade interna apresentam maior rendimento de polpa e sdao mais
resistentes ao transporte a mercados mais distantes.

De acordo com a andlise estatistica, houve diferenca significativa entre
as médias das caracteristicas fisico-quimicas da casca dos dois tipos
de mamao estudados (Tabela 2). Porém, nas sementes, a diferenca foi
observada apenas nas médias do teor de acido ascérbico, ao nivel de
95% de confianca (p<0,05).

Tabela 2. Valores médios (X) das caracteristicas fisico-quimicas da casca e
semente de mamao Formosa (F) e Papaya (P)'.

Vari_éveis - Casca_ Tfs:e = Semente_ Teste "t"
analisadas Xr +DP Xp +DP t Xe+DP  Xp+DP
pH 5,6 + 0,0 54+00 310** 58+00 58+00 -21"
Acidez titulavel? 2,6 +0,1 3,0 0.1 -8,1** 25 +0,1 25 +0,1 0,10
Sdlidos solaveis® 9,9 +0,1 81+01 368* 6,3+00 63+00 0,0
Acido ascérhico® 7,8 +0,6 99+02 -56* 10,7+02 13,0+06 -66 **

' Médias de 3 repeticées; DP = Desvio-padrao.

2 g de 4cido malico/100 g de amostra; ® °Brix;  mg de acido ascérbico/100g de amostra.
** Altamente significativo ao nivel de 99% de confianca.

ns-= ndo significativo.

Os valores de pH de ambos os tipos de mamao estdo de acordo com
os valores reportados na literatura que se encontra entre 5,5 e 5,9,
enguanto os valores de acidez tituldvel foram superiores aos da polpa
do mamao (ALVES et al., 2003). Segundo Alves et al. (2003), a acidez

do mamao é baixa, em torno de 0,1%.
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O maior teor de sélidos solGiveis encontra-se nas cascas, porém esse
teor para cascas e sementes ainda sao inferiores aos recomendados
para a sua colheita, que, de acordo com Martins et al. (2006) e Grizotto
et al. (2006), deve ser de 11,5 a 11,6 °Brix na polpa do fruto.

As sementes do mamao Papaya e do maméao Formosa apresentaram
maiores teores de acido ascérbico (13,0 e 10,7 mg 4acido
ascorbico/100 g, respectivamente) quando comparadas com os valores
obtidos para as cascas (Tabela 2). No entanto, esses valores sdo

bem inferiores aos obtidos por Murr e El-Aquar (2003) para a polpa

de mamao Formosa, que foi de 71,3 mg de acido ascérbico/100 g e
com outras fontes tradicionais dessa vitamina, por exemplo, polpas

de caju e acerola (162,9 e 989,47 mg de acido ascérbico/100 g,
respectivamente) (FEITOSA et al., 1999).

Os teores de umidade do mamao Formosa e Papaya nao diferiram entre
cascas e entre sementes, ao nivel de 5% de probabilidade (Tabela 3),
cujos valores médios para cascas foram de 86,8% e para sementes
83,6%, proximos aos encontrados na literatura para cascas de mamao
de variedade ndo especificada, que foi de 90,6% (GONDIM et al.,
2005) e de 87,0% (FRANCO, 1995); e para polpa de mamao Formosa
de 86,9% (NEPA, 2006).

Tabela 3. Valores médios em porcentagem da composicdo centesimal da casca
e semente de mamao Formosa (F) e Papaya (P).

Variaveis analisadas Bised Teste “t” Selents Teste “t”
Formosa Papaya Formosa Papaya
Umidade 858 +11 877+08 -24°~ 837+04 834zx01 1,10
Extrato etéreo 0,3+01 0,2 +0,0 0,6 03+00 0,3+01 -1,2ms
Proteina 36«01 40«01 54* 5703 58+03 0,5
Fibra bruta 1.1+01 1,7+02 58 * 15+02 1,4 +05 0,5
Cinzas 1,701 1,7+0,1 1,2 1,700 1,56 +0,1 45 **
Fracdo Nifext 7510 4707 42* 71zx07 75+03 -0,9ns
Sélidos totais 142+11 123+08 24" 163+04 166=+01 -1,1"

PP = Desvio-padréo.
** Altamente significativo ao nivel de 99% de confianca.
"¢ = ndo significativo.



14

Caracterizacédo Fisica de Frutos de Mamé&o e Quimica de Cascas e Sementes

Foram detectados apenas tracos de extrato etéreo e ndo houve
diferenca significativa entre as médias da casca e as sementes dos dois
tipos de mamao analisados (Tabela 3). O valor de maior significancia
(0,3%) foi encontrado nas sementes do mamao Papaya, e casca e
semente do mamao Formosa. Sendo assim, nao é possivel considerar
cascas e sementes das amostras analisadas como ricas em extrato
etéreo.

Quanto ao conteldo proteico (Tabela 3), observaram-se diferencas
significativas entre cascas, porém nao entre sementes dos dois tipos de
mamao estudados. A casca do mamao Papaya apresentou o maior teor
proteico (4,0%), sendo superior aos encontrados na literatura (1,6% a
3%) (GONDIM et al., 2005).

Quando comparado o teor de proteinas da casca e semente com o teor
proteico da polpa de mamao descritos na literatura, observou-se que

a casca e a semente apresentaram teor proteico superior ao da polpa
que, de acordo com Franco (1995), apresentou teor proteico de 1,0% e
NEPA (2006) de 0,8% para a polpa do mamao Formosa e 0,5% para a
polpa do mamao Papaya.

Os valores médios de fibra bruta nas cascas diferiram entre si, o que
nao foi observado para as sementes (Tabela 3). O maior teor de fibras
foi apresentado pelas cascas do mamao Papaya (1,7%), sendo superior
ao obtido por Gondim et al. (2005), que foi de 1,2%, porém muito
baixo quando comparado com o teor de fibra estabelecida pela IDR
(GONDIM et al., 2005), que é de 4,0%.

De acordo com a Tabela de Composicao de Alimentos do NEPA (2006),
o teor de fibras para a polpa do mamao Formosa é de 1,8% e de 1,0%
para a polpa do mamao Papaya. A casca do mamao Papaya apresentou
teor de fibras superior ao da polpa desse mesmo tipo de mamao e um

teor préximo, mas superior para a casca do mamao Formosa (Tabela 3).

As cinzas nas cascas dos dois tipos de mamao nao apresentaram
diferencas significativas, o que nado ocorreu para as sementes, que
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apresentaram diferenca significativa, sendo maior o teor de cinzas
presente na semente do mamao Formosa. O menor teor de cinzas
(1,5%) foi apresentado nas sementes do mamao Papaya, quando
comparado aos outros tratamentos que apresentaram 1,7% (Tabela 3).

De acordo com a Tabela de Composicao de Alimentos do NEPA (2006),
o teor de cinzas para a polpa do mamao Formosa é de 0,6%, e 0,4%,
para a polpa do mamao Papaya. Segundo Silva et al. (2005), o valor de
cinzas para a polpa do mamao (variedade nao especificada) é de 0,6%,
valor inferior aqueles encontrados neste trabalho. Os mesmos autores
citam ainda 0,4% para a polpa de laranja e 1,6% para a polpa de figo-
da-india.

A fracdo Nifext presente na casca do mamao Formosa foi
significativamente superior a presente na casca do mamao Papaya
(Tabela 3). De acordo com Gondim et al. (2005), o teor de carboidratos
encontrados na casca do mamao (variedade nao especificada) é de
5,71%, sendo superior aos valores de fracdo Nifext encontrados neste
trabalho para as cascas do mamao Papaya.

O teor de carboidratos na polpa do mamao, cuja variedade nao foi
especificada, é de 5,40% a 11,0% (EMBRAPA, 2006). Com excecéao
da casca de mamao Papaya analisada neste trabalho, todas as outras
amostras apresentaram fracdo Nifext entre os valores de carboidratos
determinados pela mesma instituicdao de pesquisa. Para a polpa do
mamao Formosa, o valor de carboidrato é de 11,60% e 10,40% para
a polpa do mamao Papaya (NEPA, 2006), sendo superiores aos valores
de fracado Nifext encontrados para as cascas e sementes dos mesmos
tipos de mamao analisados neste trabalho.

Para os solidos totais, nao ocorreu diferenca significativa entre

as cascas dos dois tipos de mamao analisados e, também, entre

as sementes. Os maiores valores de sélidos totais (16,6%) foram
apresentados pelas sementes do mamao Papaya e, o menor, pela
casca do mesmo tipo de mamao (Tabela 3). Baseado nesses valores, é
possivel constatar que as cascas e sementes dos dois tipos de mamao
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possuem baixo percentual de sélidos totais, ja que o teor de umidade
em todas as amostras foi elevado. Em experimentos com a acerola,
Chaves et al. (2004) determinaram o teor de sélidos totais de 8,26%.
De acordo com Silva et al. (2005), frutas com baixo teor de sélidos
totais provavelmente resultardo em um baixo rendimento quando
utilizados na fabricacdao de doces e massas.

Conclusoes

As andlises fisico-quimicas e de composicao centesimal propostas
como objetivo deste trabalho apresentaram resultados satisfatérios. Em
geral, os valores obtidos corresponderam aos pardametros descritos na
literatura. Houve semelhanca apenas para a espessura de polpa. Para as
demais caracteristicas, o mamao Formosa foi superior.

Cascas e sementes dos dois tipos de mamao em algumas anélises,
como proteinas e cinzas, apresentaram teores superiores aos das polpas
descritos na literatura. Além disso, para os demais componentes foi
possivel determinar quantidades significativas para a nutricao humana.
Dessa forma, cascas e sementes analisadas podem ser consideradas
como fonte alternativa de nutrientes, podendo participar na alimentacao,
com a consequente diminuicao no desperdicio de alimentos.
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