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RESUMO

O processamento minimo de frutas € uma das principais técnicas em ascensio no mercado,
seguindo a tendéncia mundial do consumo de produtos in natura ou mais proximo possivel] des-
tes. Com isso o objetivo do trabalho foi estudar frutos da cultivar de goiabeira Sécuio XX1, sub-
metidas ao processamento minimo e armazenadas em dois tipos de embalagens, armazenados
por oito dias. O experimento foi conduzigo no laboratério de Tecnologia de Alimentos, localizado
na Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (Unesp), Campus de {lha Solteira —
SP. Utilizaram-se goiabas da cv. Século XXI, os frutos foram levados ao laboratério onde foram
lavados e desinfectados, e posteriormente descascados e cortados em fatias de um centimetro.
Os tratamentos foram: embalagem PET e em bandeja de isopor com filme plastico (14 ym), em
5 épocas. Foram armazenadas durante 8 dias sob temperatura de 8°C e umidade relativa de
80%. A cada dois dias de armazenamento refrigerado foram retiradas trés amostras de cada
tratamento para as avaliagbes. Foram avaliados a perda de massa, pH, solidos soluveis, acidez
titulavel, vitamina C e aparéncia visual. A embalagem de isopor com filme plastico proporcionou
melhor conservacéo quando comparadas com embalagem PET, mantendo os frutos em boas
condi¢Ges por até quatro dias apos ser processado. O tipo de embalagem em funcio do tempo
nao apresentou diferenca na perda de massa fresca, pH, sélidos sollveis, acidez titulavel, vita-
mina C e aparéncia visual.

Palavras-chave: processamento de frutas, qualidade, Psidium guajava.

INFLUENCE OF PACKAGING INTHE CONSERVATION OF GUAVAS, SECULOXXICYV.
MINIMALLY PROCESSED

ABSTRACT

Minimal processing of fruit is one of the main technigques on the rise in the market following the
global trend of consumption of raw or as close to these. With this the objective of this work was
to investigate the guava Século XXI cultivar, minimally processed using two types of packages in
a pericd of eight days. Whit the experiment was conducted at the Food Technology Laboratory at
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho (Unesp), Campus de llha Solteira - SP.
Using to grow guavas ‘Século XXI', the fruits were taken to the laboratory where they were wa-



shed, and even whole cleaned and shelled, peeled and sliced 1 cm. The treatments were: PET
and polystyrene trays with plastic wrap (14um) in five seasons. Were stored for 10 days at a tem-
perature of 7 °C and relative humidity of 80%. Every 2 days of cold storage will be removed three
replicates of each treatment for evaluation: Weight loss (%), pH, soluble solids, titratable acidity,
vitamin C and visuai appearance. The styrofoam packing (tray) with plastic wrap provided better
preservation compared to the plastic bowl, keeping the fruit in good condition for up to 4 days after
processed. The type of packaging as a function of time showed no difference in levels of weight
loss (%), pH, soluble solids, titratable acidity, vitamin C and visual appearance.

Key words: fruit processing, quality, Psidium guajava.

INTRODUCAO

Q processamentoc minimo de frutas é
uma das principais técnicas em ascensio no
mercado, seguindo a tendéncia mundial do
consumo de produtos in natura ou mais pré-
ximo possivel destes. Por outro lado, as frutas
minimamente processadas ainda sdo um desa-
fio, devido a falta de conhecimento do compor-
tamento fisiologico e bioquimico desses produ-
tos. As operacdes envolvidas na preparacio
das mesmas, geralmente, s30 responsaveis
pela sua curta vida atil (CAVALINI, 2008).

Com a mudanga no perfil da populacido
ao longo dos anos, o setor alimentar atento a
esse comportamento, vem diferenciando-se de
varias maneiras, procurando ofertar produtos e
servicos com o desafio de satisfazer as neces-
sidades da populacéo, tanto em termos nutri-
cionais como gastrondmicos, sem esquecer a
praticidade e a qualidade necessarias (SOUZA
etal., 1998).

A cultivar Século XXI foi langcada em
2003, possui fruios grandes, com peso de 200
a 300 gramas, tem polpa mais espessa, com
sementes maiores e de menor tamanho. E
mesmo 4cida e com maiores teores de vitami-
na C, além de ter um aroma mais sutil (PEREI-
RA, 2010).

O uso de embalagem pode reduzir a per-
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da de massa fresca, as mudancas na aparén-
cia durante o armazenamento (KOSHI, 1988),
aumentar de 50 a 400% a vida-util dos frutos,
reduzir as perdas econdmicas e facilitar a dis-
tribuicdo dos produtos a longas distancias sem
comprometer a qualidade (FARBER, 1991) .

Com intuito de buscar informagbes so-
bre a goiaba Século XX, j& que as informagdes
sobre esta cultivar séo escassas. O objetivo do
trabalho foi estudar frutos da cultivar de goia-
beira Século XXi, submetidas ao processa-
mento minimo e armazenadas em dois tipos de
embalagens, armazenados por oito dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no labo-
ratério de Tecnologia de Alimentos, localizado
na Universidade Estadual Paulista “Jilio de
Mesquita Filho” (Unesp), Campus de ilha Soi-
teira - SP, com frutas produzidas na Fazenda
Ensino, Pesquisa e Extensédo, Campus de Ilha
Solteira.

Foram utilizados frutos da cultivar de
goiabeira Século XXl, levados ao laboratério
foram lavados, e desinfectados com hipoclorito
de sodio (104 mg 100-1L) por cinco minutos.
Em seguida descascados e cortados, em fatias
de aproximadamente um centimetro. Foram
novamente desinfectadas com hipoclorito de
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sodio (2 mg 100-1L) durante dois minutos e em
seguida escorridos. As fatias foram acondicio-
nadas em porgdes de aproximadamente 200
gramas. Os tratamentos foram: embalagem
PET e em bandeja de isopor com filme plastico
(14 ym), em cinco tempos de armazenamento
(G, 2, 4, 6 e 8 dias).

As goiabas minimamente processadas
ficaram armazenadas durante 8 dias sob tem-
peratura controlada de 8°C em B.O.D e umida-
de de 80%. A cada dois dias de armazenamen-
to refrigerado foram retiradas trés amostras de
cada tratamento para as seguintes avaliaces:

- Perda de massa fresca (PMF): cal-
culada a partir das diferencas de massa das
unidades experimentais, ainda embaladas, ob-
servadas entre o momento da instalacido do
experimento e a avaliagdo de controle de qua-
lidade apds cada periodo de armazenamento,
com utilizacio de balanca de preciséo Marte®
AS 5500, sendo os resultados expressos em
porcentagem;

- Teor de sdlidos sollveis (SS): deter-
minados por refratometria, realizada com um
refratdmetro de mesa VEB Carl Zeiss Jena-
-DDR®.

- Acidez titulavel (AT): determinada por
titulometria, com diluicdo de 10 mL de suco em
40 mL de agua destilada, 5 gotas de indicador
fenolftaleina e titulagdo com solucdo de NaOH
0,05 N, até que a amostra atingir coloracao ro-
seo claro, expressando-se o resultado em gra-
mas de &cido citrico.100 -1 gramas de amos-
tra;

- Vitamina C: determinado por titulome-
tria, onde uma amostra de 10 gramas de polpa
de goiaba & misturado com 20 mi de &cido sul-
farico (20%), 1 ml de iodeto de potassio (10%),

1 ml de amido (2%) e titulagdo com solugdo
de iodeto de potassio a 0,01 N até a amostra
atingir uma coloragdo roxo escuro {enegre-
cido), expressando os resultados em mg de
acido.100 -1gramas da amostra (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985).

- pH: o potencial hidrogenidnico foi de-
terminado no suco, utilizando-se um potencié-
metro digital modelo DMPH-2 Digimed.

- Analise visual: determinada por meio
de notas de 1 a 5 onde:
1- Péssimo: apresentando fungos (podridio);
2- Ruim: escurecido e sem fungos;

3- Regular: sem brilho e sem fungos (ainda co-
mercialmente aceito);

4- Bom: cor opaca e sem fungos;
5- Otimo: firme, cor normal e sem fungos.

O delineamento experimental utilizado foi in-
teiramente casualizado (DIC), em esquema fa-
torial 2 x 5 (embalagem x épocas) . Os dados
foram analisados utilizando-se o programa Sa-
nest, sendo os mesmos submetidos a analise
de variéncia e as médias foram comparadas
por meio do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. Fez-se regressfo para as anali-
ses nos tempos de armazenamento. Foram re-
alizadas transformagdes Arco seno da raiz de
X/100 nos dados para porcentagem de perda
de massa fresca e Raiz (x + 1) para aparéncia
visual.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sao apresentados os
resultados obtidos nas analises experimentais.
Pode- se verificar, com relagdo aos tipos de
embalagens, houve diferenca significativa para
perda de massa fresca e aparéncia visual. Ja
com relagao ao tempo de armazenagem houve
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diferengas significativas para perda de massa
fresca, sdlidos sollveis, vitamina C e aparéncia
visual. £ para a interago entre embalagem e

tempo n&o houve diferenga significativa entre
os tratamentos.

Tabela 1: Valores do quadrado médio, niveis de significancia e coeficientes de variacdo das
caracteristicas de perda de massa fresca (PM) em porcentagem, pH, sélidos soliveis (SS) em
"Brix , acidez titulavel (AT) em gramas de acido 100" gramas de polpa, vitamina C (VIT C) em
mg de acido ascdrbico 100-'gramas de polpa e aparéncia visual (AV) de frutos de goiabeira cv.
Século XXI, minimamente processados. llha Solteira- SP. 2010.

QM
Causa da
variago PMF pH ss AT VIT G AV
Embalagem 2964* 0458 0005  0,0091™ 452401 2,700
Tempo 2,966 0,673  17,883*  0,0097™ 1175064 9750
Embalagem x 0522 0559 1012 00067  381.875% 0450
tempo
Média Geral 1,064 3.949 7.606 0,426 92,876 3,500
CN(%) 37,99 18,69 20,83 19.10 16,84 1564

*(p<0,01); * (p<0,05); ™ (n&o significativo).

Observa-se na Tabela 2 que com a em-
balagem PET obteve-se a menor perda de
massa fresca, diferindo-se estatisticamente
da bandeja com filme plastico. Para a acidez
titulavel, pH, sélidos soliveis e vitamina C nao
houve diferenca significativa entre as embala-
gens. Entretanto para a aparéncia visual obte-
ve-se diferenca significativa, sendo que a ban-
deja de isopor apresentou as melhores notas
em relagéo a embalagem PET. A menor perda
de agua na embalagem PET pode ser explica-
da pelo fato dessa embalagem ndo permitir a
perda de agua em excesso para o0 meio exter-
no, sendo retida dentro da embalagem, nesse
tratamento foi observado uma maior condensa-
¢ao de agua dentro da embalagem. O mesmo
ocorreu com Lima et al. (2010) que trabalhando
com goiabas cv. Paluma minimamente proces-
sadas, observaram que as embalagens PET
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nao foram apropriadas como era esperado, du-
rante o armazenamento a 3 + 1 ° C a acumu-
lagéo de condensacio de 4gua foi observada
na superficie interna da tampa da embalagem,
comecgando no segundo dia de armazenamen-
to, comprometendo assim o aspecto geral do
produto. Enquanto na bandeja com isopor essa
perda provavelmente esta relacionada com
as taxas de transpiracdo, que foram perdidas
para o ambiente. Mattiuz (2002), ao armazenar
goiabas minimamente processadas e acondi-
cionadas em embalagem PET a 3°C, obteve
uma vida Util de nove dias, a perda de matéria
fresca foi de 3,06%. Mota et al. (2006) verificou
em frutos de quiabo que o uso da embalagem
de PVC reduziu a perda de massa fresca, ma-
nutencao de maior teor relativo de vitamina C
ao longo de 12 dias de armazenamento, em

condi¢des ambientes.
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Tabela 2: Valores médios de perda de massa fresca (PM) em porcentagem, pH, solidos sollveis
(SS) em °Brix , acidez titulavel (AT) em gramas de acido 100" gramas de polpa, vitamina C MIT
C) em mg de &cido ascorbico 100" gramas de polpa e 'aparéncia visual (AV) de frutos de goia-
beira cv. Seculo XXI, minimamente processados, sob diferentes embalagens. llha Solteira- SP.

2010.
TRATAMENTOS PMF pH 8S AT viTC AV
Embalagem PET 0,75a 4,07a 7,62a 0,44a 96,76a 3,2a
Bandeja com isopor 1,37b 3,82a 7.59a 0,40a 88,99a 3,8b
C.V(%) 37,99 8,69 20,83 19,10 16,84 15,64

Medias seguidas da mesma letra na coluna n&o diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Para aparéncia visual houve um declinio
nas notas atribuidas sendo que as melhores no-
tas foram dadas para a bandeja de isopor com
filme, mostrando que as goiabas minimamente
processadas nessa embalagem foram melhor
conservadas, mantendo uma melhor textura e
aparéncia do produto. Essa maior conserva-
¢80 pode estar relacionada ao filme plastico e
a bandeja de isopor que pela mudancga de at-
mosfera, podem ter retardado o ciclo do etileno
nos frutos de goiaba minimamente processa-
dos. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o au-
mento da respiracdo e na producio de stileno
pelos tecidos ocorre imediatamente ao corte,
promovendo reacdes quimicas e bioguimicas
responsaveis pelas modificagdes da qualidade
sensorial (cor, sabor, aroma e textura). Segun-
do Yamashita et al. (1997) a embalagem de
frutos em filmes plasticos diminui as taxas de
respiragéo e crescimento microbiano e outras
reacdes metabdlicas que ocorrem no produto,
através da criagdo e manutengdo de uma mi-
cro-atmosfera 6tima.

Pela Figura 1 verifica-se um efeito signi-
ficativo para a porcentagem de perda de massa
fresca em funcéo do tempo de armazenamen-
to. Essa perda de massa fresca foi crescente
até o quinto dia cujo ponto méximo foi cerca

de 1,8%, com queda posterior. Essa perda com
o avanco do periodo de armazenamento pode
ser atribuido a perda de umidade e de material
de reserva pela transpiraco e respiracéo, res-
pectivamente. Chitarra e Chitarra (2005) citam
gue de uma maneira geral perdas na ordem de
3% a 6% sao suficientes para acarretar um de-
clinio na qualidade, causando o murchamento.
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Figura 1. Curva de regressao de perda de massa fresca (%) de frutos de goiabeira cv. Século
XXI, minimamente processados em fungéo do periodo de armazenamento. llha Solteira - SP,

2010.

Na Figura 2 a regressao evidencia que
com o aumento do tempo de armazenamento
ha uma queda significativa no teor dos SS, ten-
do variado entre 10,5 e 6,9° Brix. Este decrés-
cimo pode ser devido ao efeito da atividade
metabélica intensificada pelas injurias ocasio-
nadas pelas operacdes de processamento, o

que pode ser considerado um fator que atua
12

10

/,

Solidos Saltveis {"Brix)
o

¥ =9.566667 - 0.4900000 x
4 R#=0,80

oo L
Dias apds processamento

negativamente na qualidade (CHITARRA e
CHITARRA, 1990). Os resultados encontrados
discordaram dos resultados encontrados por
em Mattiuz et al. (2003) que observaram ma-
nutencéo do contetudo de sdlidos soiuveis ao
longo do armazenamento por 10 dias em goia-
bas ‘Paluma’ e ‘Pedro Sato’.

Figura 2. Curva de regressio de solidos solGveis (°Brix) de frutos de goiabas cv. Século XXI,
minimamente processadas em funcéo do periodo de armazenamento. llha Solteira - SP, 2010.
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O teor de vitamina C (Figura 3) foi in-
fluenciado pelo tempo, houve um decréscimo
nos dois primeiros dias de armazenamento che-
gando a 90 mg de acido ascorbico 100-1gra-
mas de polpa, com um acréscimo até o sexto
dia, onde se verifica 0 ponto méximo (108 mg
de &cido ascorbico 100-1gramas de polpa) , e
em seguida um decréscimo nos teores de vita-
mina C (71 mg de acido ascorbico 100-1gramas
de polpa). Essas diferencas de teores podem
estar ligadas a heterogeneidade das amostras
que eram compostas pela mistura de todas as
partes dos frutos. Segundo Saltveit e Mangrich
(1996) diferentes produtos e/ou tecidos de um
mesmo produto podem responder distintamen-
te a diferentes estresses mecanicos. E a redu-
¢&o nos teores de vitamina C, provavelmente
esta associado com etileno presente nos frutos
climatericos. Segundo Saltveit (1999) o etileno

e
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pode estimular outros processos fisiolégicos,
resultando na aceleracdo da deterioragéo da
membrana, perda de vitamina C e de clorofi-
la, abscis&o e mudangas indesejaveis de sabor
numa vasta gama de produtos horticolas. Sou-
za et al. (2005) verificaram reducdo nos teores
de acido ascdrbico em tomates verdes minima-
mente processados, apés 6 dias de armazena-
mento a 5°C. Mattiuz et al. (2003) verificaram
diminuic&o no contelido de acido ascorbico em
goiabas ‘Paluma’ e ‘Pedro Sato’ minimamente
processadas. Segundo esses autores, 0s sis-
temas protetores antioxidantes associados ao
teor de Vitamina C podem ter sido danificados
pelas injurias mecanicas durante o processa-
mento. Discordando de Jacomino et al. (2001)
que trabalhando com goiabas brancas ‘Kuma-
gai’ armazenadas a 10-C, observaram aumento
neste teor durante o amadurecimento.

]
° LN
o 100 \\
@ __”_’__,d_—MJ
o g
= L
~ 80 ™\
e ™,
% =
-G
tﬁa’ 60 Y=109.031425-22.6519837 x+ 7.33601216 x2- 0.635069476 x&
§ R3= 0,98
o 40
=
of
E
v 20
£
=
&
& 0
0 2 4 & 8

Dias apds processamento

Figura 3. Curva de regresséo de vitamina C (mg de acido ascérbico 100 - gramas de polpa) de
frutos de goiabeira cv. Século XXI, minimamente processados em func&o do periodo de armaze-

namento. liha Solteira - SP, 2010.
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Em relacéo a aparéncia visual observa-
-sé na Figura 4 um declinio das notas atribui-
das a aparéncia durante o armazenamento re-
frigerado, de 5 a 1,9. As goiabas minimamente
processadas tiveram boas condi¢des para con-
sumo até quarto dia (nota 3) apds processa-
do, sendo que notas menores que 3 as goia-
bas minimamente processadas apresentaram
escurecimento, podriddes e aparecimento de
fungos. Segundo Cantwell e Suslow (2002),
as operacdes envolvidas na preparacdo de
frutas e hortalicas minimamente processadas,
geralmente, reduzem a vida de prateleira das
mesmas, pois levam a mudancas fisiolégicas
que resultam em prejuizos a aparéncia. Os te-
cidos fatiados, cuja superficie de exposicéo &

o

Aparénciavisual (notas)
(%]

maior, apresentam maiores taxas de respira-
cao e, consequentemente maiores alteracdes
fisiologicas, bioquimicas e microbiologicas que
o tecido inteiro (PORTE e MAIA, 2001). A perda
de agua pode ser uma das principais causas
de deterioracdo dos alimentos minimamente
processados, ja que resultam em perdas quan-
titativas, perdas na aparéncia (murchamento),
na textura (amolecimento) e na qualidade nu-
tricional (PORTE e MAIA, 2001). Discordando
de Shaw et al. (1994), citado por Arruda et al.
(2003), que nao observaram mudangas signifi-
cativas na aparéncia de meldes honeydew mi-
nimamente processados armazenados a 4°C,
por 14 dias.
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Figura 4. Curva de regresséo de aparéncia visual (notas) de frutos de goiabeira cv. Século XXI,
minimamente processados em funcao do periodo de amtmazenamento. llha Solteira- SP, 2010.
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CONCLUSOES

A embalagem de isopor (bandeja) com
filme plastico proporcionou melhor conserva-
¢éo quando comparadas com a embalagem
PET, mantendo os frutos em boas condigdes
por até quatro dias apds processados.

O tipo de embalagem em funcdo do
tempo n&o apresentou diferenca nos tecres de
perda de massa fresca, pH, solidos solGveis,
acidez titulavel, vitamina C e aparéncia visugl.
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