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Objetivou-se com este estudo avaliar o efeito de cobertura comestivel, a base de proteina
de soro de leite, na preservagio da vida ttil de mangaba endémica do cerrado var. gardneri
durante o armazenamento em temperatura de 25 °C. O experimento foi conduzido em
esquema fatorial 2 x 6 sendo uma cobertura de soro de leite e um tratamento controle
(sem cobertura) e 6 épocas de avaliagdo. A cobertura foi elaborada com 4% de proteina de
soro de leite isolada, 92% de agua, 2% de glicerol como agente plastificante e 2% de gelatina
incolor e sem sabor para colaborar com a textura e fixagdo da cobertura no fruto. A cada dois
dias os frutos foram analisados com relagdo a perda de massa, pH, s6lidos solaveis, acidez
titulavel, firmeza e teor de acido ascérbico. A perda de massa foi o atributo de maior
diferenciacdo entre os tratamentos, sendo que a mangaba sem cobertura perdeu cerca de
4 vezes mais massa (9%) que o tratamento com cobertura. A cobertura comestivel
também colaborou com a preservacdo do teor de acido ascoérbico no fruto (116, 65
mg.100g1) e com maior balanco de acidez e dogura (16 °Brix). A firmeza, pH e acidez
titulavel ndo sofreram influéncia dos tratamentos. Devido aos valores médios de sélidos
soluveis (16 °Brix) e a acidez (0,96 g.100g!) confirma-se que o fruto ndo sofreu
fermentagdo com o uso da cobertura comestivel e que por isso seu uso apresentou
vantagens para o armazenamento da mangaba, prolongando sua vida util.

| WCRNC

WORKSHOP DE CONSERYACRO DE RECURSOS NATURAIS DO CERRADO

13E14
DEZEMBRO DE 2017

11

Aragjo et al. (2017) - Multi-Science Journal, v. 1, n. 8 (2017) 11 - Edi¢do Suplementar


https://www.ifgoiano.edu.br/periodicos/

