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RESUMO 

 

A cultura do mamoeiro tem fundamental importância social e econômica para o Brasil. O 

mamão possui padrão climatérico, fazendo com que as transformações resultantes do 

amadurecimento ocorram rapidamente após colhido, tal característica favorece à sua 

deterioração precoce, possuindo uma vida útil relativamente curta, não dispensando 

tratamentos na pós-colheita que retardem sua maturação. Com isso, o objetivo desse trabalho 

foi avaliar a qualidade pós-colheita de mamão do grupo Formosa com aplicação de acetato de 

potássio (Mathury) em diferentes doses 0 L/ha-1 (T1), 1.5 L/ha-1 (T2), 3.0 L/ha-1 (T3) e 5.0 

L/ha-1(T4). Os frutos foram avaliados aos 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento para as 

variáveis sólidos solúveis totais (SST), acidez titulável (AT), relação SST/AT. Os resultados 

expressaram que houve influência significativa entre as variáveis analisadas, Sólidos Solúveis 

totais (SST), Acidez titulavel (AT) e relação de SST/AT. O uso do mathury inibiu a produção 

de etileno, os frutos do T1 duraram até o 6º  dia de avaliação, enquanto os frutos com 

tratamento duraram até o 12º dia de avaliações. Os frutos em que foram aplicados o acetato de 

potássio (Mathury) nas doses de 1.5, 3.0 e 5.0 L/ha-1  tiveram maior teor de AT em relação 

aos frutos do tratamento testemunha. Houve diferença estatística em função dos dias de 

armazenamento para o teor de sólidos solúveis, apresentando elevação no teor de sólidos 

solúveis em função dos dias de armazenamento. Observou-se para os frutos com o tratamento 

do acetato de potássio (Mathury), incremento do 9º ao 12º dia (179.73 para 274.32, 

respectivamente), para os valores da relação SST/AT em virtude da maior redução e 

estabilidade de AT e aumento do SST. 

 

Palavras-chaves: mamão formosa; etileno; acetato de potássio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The papaya culture has fundamental social and economic importance for Brazil. Papaya has a 

climacteric pattern, which means that the transformations resulting from ripening occur 

rapidly after harvest. This characteristic favors its early deterioration, giving it a relatively 

short shelf life, requiring post-harvest treatments to delay its ripening. Therefore, the objective 

of this study was to evaluate the post-harvest quality of Formosa group papaya with the 

application of potassium acetate (Mathury) at different doses: 0 L/ha-1 (T1), 1.5 L/ha-1 (T2), 

3.0 L/ha-1 (T3), and 5.0 L/ha-1 (T4). The fruits were evaluated on days 3, 6, 9, and 12 of 

storage for total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), and the TSS/TA ratio. The 

results showed a significant influence among the analyzed variables: total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA), and the TSS/TA ratio. The use of Mathury inhibited ethylene 

production, and the fruits from T1 lasted until the 6th evaluation day, while the treated fruits 

lasted until the 12th evaluation day. The fruits treated with potassium acetate (Mathury) at 

doses of 1.5, 3.0, and 5.0 L/ha-1 had a higher TA content compared to the control fruits. 

There was a statistical difference in the soluble solids content over the storage days, showing 

an increase in the soluble solids content with the storage days. For the fruits treated with 

potassium acetate (Mathury), there was an increase in the TSS/TA ratio from the 9th to the 

12th day (from 179.73 to 274.32, respectively), indicating a greater reduction and stability of 

TA and an increase in TSS. 

 

Key-words: formosa papaya; ethylene;potassium acetate. 
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1. INTRODUÇÃO  

 

A cultura do mamão possui grande importância na fruticultura nacional, e o Brasil se 

destaca como segundo produtor mundial da fruta, com uma produção de 1,06 milhões de 

toneladas em uma área colhida de 26 mil hectares (FAO, 2017). A cultura está distribuída na 

maioria dos estados brasileiros, sendo os estados da Bahia e do Espírito Santo os produtores 

mais importantes, respondendo por 87,9% desta produção. O estado do Espírito Santo é o 

segundo maior produtor nacional e o principal polo exportador (IBGE, 2007).  

Em 2017, as exportações mundiais de mamão totalizaram 366,9 mil toneladas (FAO, 

2017). O Brasil foi o terceiro maior exportador, com um volume de 39,1 mil toneladas, 

ficando atrás apenas do México e da Guatemala, que exportaram 162,9 mil e 60,7 mil 

toneladas, respectivamente. Devido seu alto potencial econômico interno e externo uma de 

suas principais limitações, a alta perecibilidade interfere em algumas situações como a 

possibilidade de alcançar mercados mais distantes ou conservá-lo por mais tempo aumentando 

o tempo de prateleira. 

Este fato é resultante de seu elevado teor de água e da sua taxa respiratória, que varia 

de alta a muito alta, o que provoca elevada produção de calor e com estrutura macia 

facilmente danificável (SOUZA et al., 2009). Nesse sentido, as transformações resultantes do 

amadurecimento ocorrem rapidamente após a colheita do fruto fisiologicamente maduro, em 

função de seu padrão respiratório climatérico, com aumento da produção de etileno e aumento 

na taxa respiratória (CASTRICINI, 2009).   

A maturação vai definir a qualidade do fruto, influenciando em sua vida útil pós-

colheita. Sendo assim colheitas realizadas precocemente prejudicam o amadurecimento e 

comprometem sua qualidade. No entanto, quando ocorre a colheita de frutos totalmente 

maduros sua duração é reduzida dificultando a logística do produto, pelo simples fato da sua 

baixa resistência física no período de transporte (CHITARRA E CHITARRA, 1990).  

Na produção de frutas, os compostos inibidores da biossíntese de etileno atrasam todos 

os eventos fisiológicos estimulados por esse fitormônio, muitos deles estão diretamente 

ligados ao amadurecimento dos frutos. O etileno é um importante fitormônio gasoso no 

período de desenvolvimento dos frutos, em especial durante o amadurecimento. Sendo 

responsável pela aceleração no amadurecimento esenescência dos frutos climatéricos, 

encurtando a vida útil dos mesmos (PAULL et al., 1997). A ação do etileno começa com a 

ligação aos receptores nas células, desencadeando uma série de reações de fosforilação 
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(SISTER et al., 2006), marcando a expressão de genes associados ao amadurecimento e 

senescência dos frutos. 

Produtos à base de acetato de potássio promovem a manutenção do fruto na planta por 

um maior período, através da inibição da síntese do etileno.  Influenciando na uniformidade 

da maturação dos frutos, reduzindo a queda de frutos resultantes das primeiras floradas, 

atrasando o amadurecimento dos frutos precoces, fazendo com que fiquem “paralisados” 

durante o desenvolvimento dos frutos das floradas tardias. Sendo assim fica evidente a 

importância da pesquisa em relação aos inibidores como fontes de conservação e preservação 

dos frutos do mamoeiro. 

Absorvedores de etileno, tais como o permanganato de potássio (KMnO4)  absorvem e 

oxidam o etileno que é liberado pelo próprio fruto durante seu  amadurecimento, prolongando 

assim a fase pré-climatérica e a vida pós-colheita  (RESENDE et al. 2001).Outra alternativa é 

a utilização do 1-metilciclopropeno (1-MCP), se trata de  um pó solúvel que gera gás quando 

entra em contato com a água, suas  características são: inodoro, anticorrosivo e atóxico, 

SISLER et al. (2001)  mencionam também que esse composto é mais efetivo na fase gasosa 

do que na  líquida, sendo assim deve ser aplicado sempre na forma gasosa, em doses  

extremamente baixas e com rápida difusão pelos tecidos. Sendo assim fica evidente a 

importância da pesquisa em relação aos inibidores como fontes de conservação e preservação 

dos frutos do mamoeiro. 

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo avaliar o efeito do acetato de potássio 

como inibidor da biossíntese do etileno na cultura do mamão. Os resultados obtidos poderão 

contribuir para o desenvolvimento de estratégias mais eficientes de conservação e 

comercialização do mamão, trazendo benefícios para produtores e consumidores. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1. OBJETIVO GERAL   

 

Analisar a resposta de frutos de mamoeiro ao acetato de potássio como inibidor da 

biossíntese de etileno no amadurecimento dos frutos.  

 

2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 

• Analisar os frutos em relação as suas qualidades químicas; 

Sólidos solúveis, acidez titulável e razão entre sólidos solúveis e acidez titulável. 
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3. REFERENCIAL TEÓRICO  

 

3.1. CULTURA DO MAMOEIRO  

 

Seu centro de origem é no Noroeste da América do Sul, vertente oriental dos Andes, 

mais precisamente a Bacia Amazônica Superior, onde sua diversidade genética é máxima, 

estendendo-se até a América Central e sul do México.  Disseminado, a partir do século XVI, 

da região Norte da América do Sul e da América Central, por navegantes Espanhóis e 

Portugueses, foi introduzido em regiões tropicais e subtropicais do mundo. A expansão dessa 

fruteira foi de tamanha ordem que no início do século XVIII já era conhecida e difundida no 

Oriente.  

O Brasil é exportador de mamão e um dos maiores produtores mundiais dessa fruta, 

que tem grande importância para o país. Além disso, o mamão faz parte do consumo da 

maioria da população brasileira e é uma excelente fonte de nutrientes. O cultivo do mamoeiro 

ocorre em praticamente todo o Brasil, havendo maior concentração de plantios nos estados da 

Bahia, Espírito Santo, Ceará e Rio Grande do Norte (OLIVEIRA, 2022).  

A cultura do mamão possui grande importância na fruticultura nacional, o Brasil 

ocupa o posto de segundo maior produtor da fruta no mundo, com uma produção de 1,06 

milhões de toneladas em uma área colhida de 26 mil hectares (FAO, 2017). De 2001 a 2018, a 

área colhida com mamão vem ocupando, em média 33 mil hectares em todo o país. Com 

produção de 1,6 milhões de toneladas e a produtividade média de 47 t ha-1. No Nordeste 

brasileiro, há 20,2 mil hectares que produzem cerca de 1,0 milhão de toneladas, com 

produtividade média de 48 t ha-1. 

 

3.2. CARACTERIZAÇÃO BOTÂNICA E MORFOLÓGICA  

 

A espécie Carica papaya L pertence à família Caricaceae. Atualmente 30 espécies 

estão catalogadas dentro desta família, sendo 21 espécies de Carica, duas espécies de 

Cylicomorpha, seis espécies de Jacaratia e uma de Jarilla. Sendo que apenas Carica papaya 

possui frutos comestíveis e de interesse comercial (MANICA et al. 2006). 

O mamoeiro apresenta três tipos de flores, sendo classificação como: plantas 

hermafroditas, femininas e masculinas (COSTA; PACOVA, 2003). Entretanto a descrição e 

classificação das variáveis sexuais de C. papaya divergem, pois são influenciadas por 



14 

 

diferenças entre cultivares e fatores meteorológicos, principalmente temperatura, e pelas 

condições de umidade do solo (DANTAS; CASTRO NETO, 2000). 

 

3.3. PROBLEMAS PÓS-COLHEITA  

 

O mamão está sujeito a perdas na pós-colheita por danos mecânicos, patogênicos e 

fatores abióticos. Esses três fatores podem manifestar-se nos frutos isoladamente ou em 

conjunto, proporcionando perdas quantitativas, qualitativas e nutricionais em todas as fases da 

cadeia pós-colheita (BALBINO, 2003). Danos como abrasão, impacto, corte e compressão 

são os principais danos mecânicos ocasionados na cultura (GODOY et al., 2010; MORETTI, 

2002).  

No geral são perdidos cerca de 30% da produção de frutas devido as alterações físicas 

e químicas após a colheita (textura, aroma, sabor e cor). Além disso, por se tratar de um fruto 

climatérico, apresenta aumento da taxa respiratória, produção autocatalítica de etileno e 

alterações substanciais no amadurecimento tais como: cor, sabor, amaciamento e produção de 

compostos voláteis aromáticos (PEREIRA et al., 2006). 

 

 3.4. FITORMÔNIOS REGULADORES DO AMADURECIMENTO 

 

O etileno está envolvido na aceleração do amadurecimento e senescência de frutos 

climatéricos. Em determinado estádio de maturação, o etileno liga-se a seu receptor na célula, 

um complexo protéico-enzimático, e desencadeia uma série de eventos que culminam com o 

amadurecimento e senescência dos frutos (LELIÈVRE et al., 1997). O etileno é um 

fitormônio gasoso responsável por muitos processos fisiológicos durante o crescimento, 

desenvolvimento e senescência de tecidos vegetais, regulando principalmente o 

amadurecimento dos frutos (GRAY et al., 1992).  

A tecnologia pós-colheita utiliza uma série de procedimentos para retardar o 

amadurecimento e a senescência de frutas e hortaliças, armazenamento refrigerado, 

atmosferas modificadas e controladas, removedores de etileno, inibidores da ação do etileno, 

como o 1-metil-ciclopropeno, 1-MCP (BRACKMAN, 2007). Outra tecnologia utilizada como 

inibidora da biossíntese do etileno. Pode-se conseguir um atraso no processo de maturação 

por meio do controle da síntese de etileno com substâncias inibidoras de enzimas dependentes 

de piridoxal fosfato, tal como a aminoetoxivinilglicina (AVG) (LIEBERMAN et al., 1975; 

BOLLER et al.,1979; REID, 1992). Segundo Perez Vicente et al. (2000), novos estudos têm 



15 

 

demonstrado o efeito benéfico de várias substâncias químicas como o Aminoetoxivinilglicina 

(AVG) como agentes retardantes da síntese e da ação do etileno, mantendo a qualidade do 

fruto durante e após o armazenamento.  

 

3.5. INIBIDORES DO AMADURECIMENTO.  

 

3.5.1 USO DO 1-METILCICLOPROPENO   

 

O 1-metilciclopropeno (1-MCP – SmartFreshTM) restringe temporariamente a entrada 

do etileno aos receptores, impedindo a sua ação nos tecidos vegetais (BOQUETE et al., 

2004). Desde 2002 o 1-MCP vem sendo utilizado nos frutos do mamoeiro para aumentar o 

período pós-colheita desse fruto, evitando o amadurecimento precoce e amolecimento (ILINA 

et al., 2010). Após a sua aplicação na pós-colheita interrompe a ligação do etileno ao seu 

receptor. Em condições normais, o etileno se liga a uma molécula receptora, provavelmente, 

uma proteína de membrana, de onde surge a resposta. A ligação do etileno ao receptor sugere 

o encaixe de uma chave à fechadura, considerando-se o etileno como a chave e o receptor 

como a fechadura. Quando o etileno se liga ao receptor, é como se a fechadura destravasse e a 

porta se abrisse. Com isso é desencadeada uma série de reações associadas à qualidade e a 

vida útil pós-colheita dos frutos.  

O 1-MCP também é capaz de se ligar ao receptor de etileno agindo como uma chave 

que se acopla na fechadura, mas é incapaz de destravá-la e abrir a porta, quando o 1-MCP está 

ocupando o sítio receptor, é impossível para o etileno se ligar a ele.  

Em estudo verificando o efeito do 1-MCP no amadurecimento de quivi, Crizel et al. 

2013 verificaram que o 1-MCP foi eficiente no atraso do processo de amadurecimento de 

quivis das cultivares Monty e Tewi, permitindo maior firmeza de polpa nos frutos. Porém, os 

autores verificaram que os frutos que receberam o tratamento apresentaram qualidade 

sensorial inferior no período analisado. 

 

3.5.2 AMINOETOXIVINILGLICINA (AVG)  

 

A aminoetoxivinilglicina, ácido [S] - trans - 2-amino - 4 - [2-aminoetoxi] -3- 

butenoico é um aminoácido de ocorrência natural, isolado de Streptomyces spp.  (BPDB, 

2013). Este biorregulador é um inibidor enzimático dependentes de grupamentopiroxidal 

fosfato, incluindo a ACC sintase, enzima responsável pela catalização e conversão da S-
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adenosil metionina a ACC, portanto, inibidor da biossíntese do etileno (ARGENTA; FAN; 

MATTHEIS, 2001). Quando pulverizado em frutíferas na pré-colheita, o AVG é capaz de 

evitar a formação autocatalíticado etileno, provocando a redução na respiração climatérica, à 

abscisão e aumentando a firmeza da polpa e dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).   

O emprego do aminoetoxivinilglicina (AVG), é um importante e reconhecido inibidor 

da biossíntese do etileno, com isso está sendo testado em algumas frutas.  Diversos autores 

utilizaram o AVG visando retardar o amadurecimento e melhorar a qualidade pós-colheita em 

diversas frutíferas (maçãs, mamão, melão), inúmeros trabalhos avaliam seu uso com o 

objetivo de reduzir a queda fisiológica dos frutos e atrasar a maturação (MARODIN et al., 

2002; STEFFENS et al., 2006).  

Segundo Góis (2009) a aplicação de níveis crescentes de AVG em pré-colheita, 

especialmente com as doses de 60 e 120 mg. L-1 permitiu a obtenção de mamões mais verdes 

e mais firmes na colheita e após o armazenamento, apresentando maior resistência ao 

transporte e ao manuseio pós-colheita. O AVG pode ser aplicado tanto aos 15 como aos 25 

dias antes da colheita, sem prejuízo do seu efeito sobre a qualidade pós-colheita do mamão 

formosa ‘Tainung 01’.  

 

3.5.3 ACETATO DE POTÁSSIO (MATHURY®)  

 

A base de acetato de potássio, o Mathury® é um fertilizante mineral que contribui para 

uma série de processos fisiológicos importante das plantas, como concentração de açúcares, 

melhora a cor, sabor e amadurecimento de ramos e frutos. Sendo assim, se torna um 

importante aliado no controle dos estádios da maturação, aumentando os ganhos de 

produtividade. Tem como papel reduzir a senescência foliar, melhorar os níveis de clorofila, 

aumentar a taxa fotossintética da planta e é uma fonte de potássio totalmente assimilável.  

Um estudo realizado por Silva et al. (2013) sobre o efeito do Mathury®, na maturação 

de frutos de café, variedade Catuaí Vermelho, concluiu que a aplicação do produto aumenta a 

intensidade dos frutos da coloração verde e, conseqüentemente, diminuiu a queda natural dos 

frutos. Sendo assim o acetato de potássio diminui o teor de mucilagem, aumenta a massa de 

frutos enquanto o produto estiver ativo na planta e retarda a formação de frutos passa; 

aumenta a intensidade da coloração verde até 3,5 L ha-1 e não exprime reflexo no aumento da 

produtividade.  



17 

 

Estudos utilizando acetato de potássio na inibição da síntese de etileno ainda são 

incipientes, principalmente em frutíferas, tornando essenciais mais estudos para o 

entendimento do mesmo na maturação dos frutos 

 

4. MATERIAL E MÉTODOS 

 

O experimento foi conduzido em um pomar comercial no município de América 

Dourada – Bahia (latitude: 11° 26' 7'', longitude: 41° 25' 54''). Possui altitude média de 666 m, 

seu clima é semiárido, com temperatura média anual de 22,8 °C. Com índice de 

pluviosidade anual de 561,1 mm, têm seu período chuvoso os meses de novembro a março. 

O delineamento experimental desenvolveu-se em blocos casualisados, constituídos de 

quatro tratamentos e quatro repetições definidos pelas doses de 0 (T1), 1.5 (T2), 3.0 (T3) e 5.0 

L/ha-1 (T4) de acetato de potássio (Mathury®). Cada parcela foi composta por cinco plantas, 

totalizando oitenta plantas conforme o croqui abaixo (Figura 1). 

 

Figura 1 – Croqui da área Experimental. 

CROQUI: T1   0 L/ha; T2   1,5 L/ha; T3   3.0 L/ha; T4   5.0 L/há 

                                                                                                 

 

                                                        

 



18 

 

    Tratamento 1; Dose 0 L/ha de acetato de potássio (Mathury); 

    Tratamento 2; Dose 1.5 L/ha de acetato de potássio (Mathury); 

    Tratamento 3; Dose 3.0 L/ha de acetato de potássio (Mathury); 

    Tratamento 4; Dose 5.0 L/ha de acetato de potássio (Mathury); 

Fonte: Autores, 2023. 

 

As doses foram divididas em duas aplicações, onde a primeira ocorreu vinte e dois 

dias antes da colheita e a segunda quinze dias antes da colheita. A aplicação do produto foi 

realizada utilizando-se um pulverizador costal, com capacidade de vinte litros, direcionada 

aos frutos até o ponto de escorrimento.   

O momento da colheita foi determinado pela coloração da casca dos frutos dos 

tratamentos testemunhas, realizada manualmente quando cada fruto do mamoeiro atingiu o 

ponto de maturação comercial considerado como “de vez” (Figura 2A). 

 

 

Figura 2 – Colheitas dos frutos em estádio de maturação “de vez”. Posteriormente 

acondicionados em caixas plásticas. 

 

(A)          (B)  

Fonte: Autores, 2023. 

 

Foi colhido um fruto por planta (terço médio) totalizando 80 frutos sendo cinco de 

cada tratamento por parcela. Os 80 frutos foram acondicionados em caixas plásticas (Figura 

2B), e transportados para o Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Faculdade Irecê 

(FAI), para serem submetidos às análises.   
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4.1. CARACTERÍSTICAS EXPERIMENTAIS 

 

A cada três dias foram retiradas amostras dos tratamentos em questão, para as 

seguintes análises:  

a) Sólidos solúveis totais (SST), obtidos por meio de homogeneização da polpa, de 

onde uma gota foi retirada e colocada na lente do Refratômetro Analógico, e o valor obtido 

expresso em °Brix;  

b) Acidez titulável (AT), obtida pela titulação de uma alíquota de 10 mL suco, 

diluindo-se o volume em 50 mL de água destilada, titulando-se com solução de NaOH a 0,1 

N, em presença de fenolftaleína, expressando-se os resultados em mg de ácido cítrico/100 mL 

de suco (AOAC, 1992);  

c) Razão entre SST e AT obtida pela divisão das variáveis SST/AT;  

As primeiras análises realizadas foram destrutivas, envolvendo os seguintes materiais 

balança analítica, água destilada, béqueres, bureta, suporte universal, NaOH a 0,1 N, 

fenolftaleína, faca, liquidificador, refratômetro analógico e paquímetro.  

Foi realizada análise de variância e a comparação de médias foi feita pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa estatístico Sisvar® (FERREIRA, 2000). 

 

5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os sólidos solúveis totais (SST), acidez (AT) e relação SST/AT são considerados 

índices de qualidade no mamão, a concentração e a composição desempenham um papel 

importante no sabor dos frutos e sugerem a sua fase de maturação. O teor SST, acidez AT e 

relação SST/AT dos frutos de mamão formosa com ou sem aplicação do Mathury no terceiro 

dia de armazenamento, diferiram significativamente entre si (p < 0.05) (Figura 4), verificando 

menores teores de SST nos tratamentos 2 e 3 e maiores teores para AT no tratamento 

testemunha em relação aos frutos tratados com Mathury. Os tratamentos 3 e 4 se destacaram 

em apresentar os maiores valores da relação SST/AT, em relação ao controle e o tratamento 2. 

A aplicação do Mathury, independente da dose utilizada reduziu a maturação e 

prolongou a vida útil dos frutos (Figura 7), verificando a inviabilidade dos frutos do 

tratamento controle os quais foram avaliados até o 6º dia, iniciando o processo de senescência 

no 7° dia, ficando fora da margem de comercialização ao 9° dia, enquanto os frutos tratados 

com Mathury  amadureceram até o 12 º dia, demonstrando o seu efeito significativo durante o 

armazenamento.  Esse comportamento ocorre devido o bloqueio da ação do etileno, reduzindo 
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a síntese e atividade de enzimas atuantes na sua biossíntese, como a ACCS (Acido 

aminociclopropano carboxílico sintase) e ACCO (Acido aminociclopropano carboxílico 

oxidase), (BLANKENSHIP, DOLE, 2003; WATKINS, 2006). 

 

 

Figura 3 – Frutos não tratados com mathury (esquerda), frutos tratados com mathury 

(direita). 

           

                Fonte: Autores, 2023.  

 

Houve um aumento no teor de SS em todos os tratamentos ao longo do 

amadurecimento, onde do 9º dia ao 12º dia ocorreu maior incremento na variável SST para os 

frutos tratados com Mathury (Figuras 6 e 7). Esse aumento no teor de SST pode ser explicado 

pelo fato do mamão ser um fruto climatérico que não acumula amido, mantendo baixos teores 

ao longo do seu desenvolvimento, pois de acordo com Balbino (1997), o mamão apresenta a 

característica de acumular baixos teores de amido (menos do que 1%) durante o seu 

amadurecimento.  

Ainda para essa variável, a partir do nono dia de armazenamento, verificou-se 

superioridade dos tratamentos 2 e 4 em relação ao tratamento 3. No último dia de avaliação 

(12º) todos os frutos que foram tratados com o acetato de potássio (Mathury) obtiveram o teor 

de brixº acima de 10, que é considerado bom para a cultura do mamão (figura 7). 

A variável AT foi influenciada significativamente apenas na primeira avaliação aos 

três dias de armazenamento. Os frutos que foram aplicados o acetato de potássio (Mathury) 

apresentaram estabilidade durante os dias de avaliação, mantendo uma média de 0,03 e 0,04, 

não diferindo entre si, enquanto o T1 apresentou um decréscimo do 3º dia ao 6º dia (figuras 4 

e 5). O mamão é um fruto de baixa acidez, geralmente apresentando valores menores que 

0,2% em ácido cítrico. No mamão, predominam os ácidos cítricos e málico, em quantidades 
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iguais, seguidos do alfa-cetoglutárico em quantidade bem menor, os quais, juntamente com o 

ácido ascórbico, contribuem com 85% do total de ácidos no fruto. Todavia o conteúdo de 

ácido málico tende a decrescer à medida que o mamão amadurece (BALBINO E COSTA, 

2003). 

Não houve diferenças significativas para os teores de SST, acidez AT e relação 

SST/AT dos frutos de mamão formosa com ou sem aplicação do Mathury no sexto dia de 

armazenamento (figura 5), porém, é importante salientar que esse foi o último dia de 

avaliação para os frutos controle, os quais entraram em senescência e ao nono dia de 

armazenamento estavam impróprios para o consumo  (figura 3). 

 

 

Figura 4 – Valores médios das variáveis ao longo do período de armazenamento do 

mamão ‘Formosa’ com o uso de diferentes doses de acetato de potássio (Mathury). 

 

 

Figura 5 - Valores médios das variáveis ao longo do período de armazenamento do 

mamão ‘Formosa’ com o uso de diferentes doses de acetato de potássio (Mathury). 
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Observou-se (figuras 6 e 7) para os frutos com o tratamento do acetato de potássio 

(Mathury), incremento do 9º ao 12 dia (179.73 para 274.32, respectivamente) para os valores 

da relação SST/AT em virtude da maior redução e estabilidade de AT e aumento do SST.  

 

Figura 6 - Valores médios das variáveis ao longo do período de armazenamento do 

mamão ‘Formosa’ com o uso de diferentes doses de acetato de potássio (Mathury). 

 

Pode-se verificar que após nove dias de armazenamento independente do tratamento 

aplicado, o mamão encontra-se entre seu melhor ponto de consumo, pois segundo Fonseca et 

al. (2003) um bom indicativo de amadurecimento é quando o fruto se encontra com alto SST 

e ligeiro decréscimo ou estabilidade de AT. 

 

 

Figura 7 - Valores médios das variáveis ao longo do período de armazenamento do 

mamão ‘Formosa’ com o uso de diferentes doses de acetato de potássio (Mathury). 

 

No último dia de armazenamento, os frutos de mamão formosa não teve diferenças 

significativas entre os tratamentos aplicados com Mathury (Figura 7).  Os resultados 

verificados com a não influência negativa nos parâmetros químicos são importantes para 
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evidenciarem o retorno da atividade fisiológica e amadurecimento dos frutos após a inibição 

da síntese do etileno nos primeiros dias de armazenamento e posterior aceitação no mercado, 

uma vez que, segundo Oliveira Jr. et al. (2006) as características gustativas mais importantes 

que interferem no sabor e aceitação dos mamões, tem-se: o teor de sólidos solúveis e a acidez 

titulável. Ambos são parâmetros que também podem indicar o ponto de colheita do fruto, pois 

existe uma relação entre eles e o estádio de maturação (FAGUNDES E YAMANISHI, 2002). 

 

 

6. CONCLUSÕES  

 

Concluiu-se nas condições do atual experimento:  

A aplicação de acetato de potássio (Mathury) prolongou a vida útil dos frutos de 

mamão formosa em seis dias a mais que a testemunha, independente da dose utilizada; 

A utilização do acetato de potássio, não interferiu na qualidade química dos frutos, 

sendo a dose de 1.5L/ha a dose de máxima eficiência econômica. 
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