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RESUMO: O processamento de goiaba € uma atividade agroindustrial importante
na medida em que agrega valor econdmico a fruta. Com isso o objetivo do trabalho
foi estudar frutos da cultivar de goiabeira cv. Paluma, submetidas ao
processamento minimo e armazenadas em dois tipos de embalagens,
armazenados por seis dias. A pesquisa foi realizada no laboratério de Tecnologia de
Alimentos, localizado na Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”
(Unesp), Campus de llha Solteira — SP. Para o processamento em laboratorio,
foram utilizados frutos de goiaba da cv. Paluma. Os tratamentos foram: embalagem
PET e bandeja de isopor com filme plastico (14 pm), em quatro épocas. Foram
armazenadas durante seis 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 avaliagdes. Foram avaliados a perda de massa, pH,
solidos soluveis, acidez titulavel, vitamina C e aparéncia visual. A embalagem de
isopor (bandeja) com filme plastico proporcionou melhor conservagdo quando
comparadas com a embalagem PET, mantendo os frutos em boas condicées por
até quatro dias apds processados. A embalagem PET tem tendéncia de acumular
agua dentro da embalagem, desde o segundo dia de armazenamento, sendo
inadequada para essa finalidade. O teor de vitamina C foi maior no final do
processamento na embalagem PET.

Palavras-chave: processamento de frutas, pés-colheita, Psidium guajava.

ABSTRACT: The processing of guava is an important agro-industrial activity in that
enhanced value to the fruit. With the aim of this study was to cultivate the fruits of
guava cv. Paluma, subject to minimal processing and stored in two types of
containers, stored for six days. The survey was conducted in the laboratory of Food
Technology, located in the Universidade Estadual Paulista "Julio de Mesquita Filho
(Unesp), Campus de llha Solteira - SP. For the processing in laboratory, guava fruits
cv. Paluma had been used. The treatments were: PET and polystyrene trays with
plastic wrap (14 pm) in four seasons. Were stored for six days at 8 ° C and relative
humidity of 80%. Every two days of storage three samples were taken from each
treatment for evaluation. The loss of mass, pH, soluble solids, acidity, vitamin C and
visual appearance. The styrofoam packing (tray) with plastic wrap provided better
preservation compared to the PET packaging, keeping the fruitin good condition for
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up to four days after processing. The PET has a tendency to accumulate water in the
package, since the second day of storage, and was inadequate for this purpose.
The vitamin C content was higher at the end of processing in PET packaging.

Key words: fruit processing, post harvest, Psidium guajava.(FURTADO et al.,

2000).
INTRODUCAO

O processamento de goiaba é uma
atividade agroindustrial importante na medida
em que agrega valor econémico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando as
perdas que podem ocorrer durante a
comercializagéo do produto in natura, além de
permitir estender sua vida atil com
manuteng&o da qualidade (FURTADO et al.,
2000).

A escolha do cultivar para o
processamento estd muito vinculada com a
finalidade do produto. A preferéncia é dada a
cultivares de polpa vermelha, por serem mais
atrativas. Para evitar perda de material por
ocasido do descasque, recomendam-se
variedade com pericarpo mais espesso
(DURIGAN etal., 2009). Os frutos da goiabeira
'Paluma’ s&o destinados a industrializacso,
pois possuem caracteristicas para o
processamento, para a elaborac¢ao de sucos,
compotas e doces em pasta, entretanto, em
razdo da qualidade, seus frutos também
podem ser consumidos in natura, o que atorna
uma opgao para a cultura mista (PEREIRA
NACHTIGAL, 2002).

O uso de embalagem pode reduzir a

perda de massa fresca, as mudangas na
aparéncia durante o armazenamento (KOSHI,
1988), aumentar de 50 a 400% a vida-Util dos
frutos, reduzindo as perdas econdmicas e
facilitar a distribuicdo dos produtos a longas
distdncias sem comprometer a qualidade
(FARBER, 1991).
Com isso o objetivo do trabalho foi estudar
frutos da cultivar de goiabeira cv. Paluma,
submetidas ao processamento minimo e
armazenados em dois tipos de embalagens,
por seis dias.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no laboratério

de Tecnologia de Alimentos, localizado na
Universidade Estadual Paulista “Julio de
Mesquita Filho” (UNESP), Campus de lIlha
Solteira - SP, com frutos da cv. Paluma
produzidas na Fazenda Ensino, Pesquisa e
Extens&o, Campus de llha Solteira.
Levados ao laboratério foram lavados, e
desinfectados com hipoclorito de sédio (104
mg 100-1L) por cinco minutos. Posteriormente
descascados e processados, em fatias de
aproximadamente um centimetro. Receberam
novo tratamento com hipoclorito de sédio (2
mg 100-1L) durante dois minutos e em seguida
escorridos. Os tratamentos foram:
embalagem PET e bandeja de isopor com filme
plastico (14 ym), em 4 tempos de
armazenamento (0, 2, 4 e 6 dias), em porgdes
de 200 gramas por embalagem. As goiabas
minimamente processadas ficaram
armazenadas durante seis dias sob
temperatura controlada de 8°C em B.O.D e
umidade de 80%. A cada dois dias de
armazenamento refrigerado foram retiradas
trés amostras de cada tratamento para as
seguintes avaliacbes: perda de massa fresca
(PMF), teor de sélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT), vitamina C, pH e andlise visual
(notas), determinada por meio de notas de 1 a
5 onde: 1- Péssimo: apresentando fungos
(podrid&o); 2- Ruim: escurecido e sem fungos;
3- Regular: sem brilho e sem fungos (ainda
comercialmente aceito); 4- Bom: cor opaca e
sem fungos; 5- Otimo: firme, cor normal e sem
fungos.

O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado (DIC), em
esquema fatorial 2 x 4 (embalagem x épocas).
Os dados foram analisados utilizando-se o
programa Sisvar, sendo 0s mesmos
submetidos a andlise de variancia e as médias
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foram comparadas por meio do teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade. Fez-se
regressao para as analises nos tempos de
armazenamento. Foram realizadas
transformacdes raiz de x/100 nos dados para
porcentagem de perda de massa fresca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Tabela 1 a ocorréncia de
diferenca significativa para vitamina C e
aparéncia visual. Para perda de massa, acidez
titulavel, pH, sélidos soluveis e acidez titulavel
nao houve diferenca significativa entre as
embalagens. Aembalagem PET obteve teores
maiores de vitamina C (70, 741 mg de acido
ascorbico 100-1 g de polpa) em relagao a
bandeja de isopor com filme plastico (62,368
mg de acido ascorbico 100-1 g de polpa).

Para aparéncia visual houve um
declinio nas notas atribuidas sendo que as
melhores notas foram dadas para a bandejade

isopor com filme (4,25), mostrando que as
goiabas minimamente processadas nessa
embalagem foram melhor conservadas,
mantendo uma melhor textura e aparéncia do
produto em relagdo a embalagem PET (3,33).
Essa maior conservagédo pode estar
relacionada ao filme plastico e a bandeja de
isopor que pela mudanca de atmosfera, podem -
ter retardado o ciclo do etileno nos frutos de
goiaba minimamente processados. Segundo
Chitarra e Chitarra (2005), o aumento da
respiracédo e na producédo de etileno pelos
tecidos ocorre imediatamente ao corte,
promovendo reacdes quimicas e bioquimicas
responsaveis pelas modificagbes da qualidade
sensorial (cor, sabor, aroma e textura).
Segundo Yamashita et al. {(1997) a embalagem
de frutos em filmes plasticos diminui as taxas
de respiragdo e crescimento microbiano e
outras reagdes metabdlicas que ocorrem no
produto, através da criagdo e manutencéo de
uma micro-atmosfera 6tima.

Tabela 01: Valores médios das caracteristicas fisicas e quimicas de frutos de goiabeira cv.
Paluma, minimamente processados sob diferentes tratamentos. llha Solteira — SP. 2010.
Dados transformados (raiz de x/100) para perda de massa fresca.

PMF

TRATAMENTOS pH SS AT VITC AV

Embalagem PET 0,0608a 3,992a 7,916a 0,496a 70,74a 3,33a
Bandeja com isopor 0,0866a 4,015a 7,950a 0,486a | 62,36b 4,25b
CV(%) 45,1 2,53 8,5 5,19 6,17 10,77

Médias seguidas da mesma letra na linha nZo diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia.*PMF= perda de massa fresca, SS= sélidos soluveis, AT= acidez titulavel, Vit. C= vitamina C, AV=

aparéncia visual.
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Pela Figura 1 verifica-se um efeito
significativo para a porcentagem de perda de
massa fresca em funcdo do tempo de
armazenamento. A reta apresentou um
comportamento linear crescente alcangando
uma perda superior a 2%. Essa perda com o
avanco do periodo de armazenamento pode
ser atribuido & perda de umidade e de material
de reserva pela transpiragéo e respiragéao,
respectivamente. Chitarra e Chitarra (2005)
citam que de uma maneira geral, perdas da
ordem de 3% a 6% sao suficientes para
acarretar um declinio na qualidade, causando
o murchamento do produto.

Na Figura 1 a regresséo evidencia que
com o aumento do tempo de armazenamento
ha uma queda significativa no pH, tendo esse
variado entre 4,2 e 3,7. Essa diminui¢do pode
estar relacionada com a perda de agua dos
produtos minimamente processados, que faz
com que os acidos fiquem mais concentrados.
Scalon et al. (2004) observaram que sob

Y:- 06791+ 06136 x (R 0.89) “//

Perda de massa fresca (%)

[
N
<

0.5
Periodo de armazenamente (Dias)

refrigeracdo, os frutos de Eugenia uvalha
Cambess apresentaram diminuigdo do pH, o
que segundo o autor foi demonstrado pela
maior perda de agua observada nessa
condigdo, contribuindo assim, para a
concentracdo dos acidos organicos presentes
no suco celular e elevar aparentemente a
acidez. Esses resultados também podem estar
relacionados com atividade metabdlica
intensificada pelas injurias ocasionadas pelas
operagOes de processamento, 0 que pode ser
considerado um fator que atua’ negatlvamente
na qualidade (CHITARRA; CHITARRA, 1990).
Discordando Lamikanra et al. (2000), que
observaram a estabilidade do pH em meldes
Cantaloupe minimamente processados e
armazenados a 4° C, por 14 dias. Pereiraetal.,
(2003), trabalhando com goiabas "Paluma
minimamente processadas ndo encontraram
diferenga significativa no pH em funcdo do
tempo de armazenamento.
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Figura 1. Perda de massa fresca (%) e pH de frutos de goiabeira cv. Paluma, minimamente
processados em fungdo do periodo de armazenamento. llha Solteira - SP, 2010.
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O teor de SS em funcao do tempo (Figura 2)
apresentou um comportamento quadratico
com um valor maximo de 10 °Brix, no momento
do processamento, decaindo até o quarto dia
chegando a 6,98 °Brix, posteriormente
aumentando ao sexto dia até 7,06 °Brix. Os
menores valores de SS observados no final do
periodo de armazenamento indicaram que as
fatias de goiaba mantiveram atividade
metabdlica mais intensa, tendo uma vida util
menor. Discordando de Chitarra e Chitarra
(2005) que cita que o teor de aglicares atinge o
valor maximo no final do amadurecimento,
conferindo exceléncia de qualidade ao
produto. Esses resultados contraditérios
provavelmente estéo ligados as injurias feitas
durante o processamento minimo. Os
resultados encontrados discordaram dos
resultados encontrados por Mattiuz et al.
{2003) que observaram manutencdo do
contetudo de sdlidos sollveis ao longo do
armazenamento em goiabas 'Paluma’ e 'Pedro
Satc'. Lima et al., (2010), observaram que os
teores de solidos soluveis (SS) mantiveram
valores num intervalo entre 8,80 e 10,53° Brix
em goiabas cv. Paluma minimamente
processadas armazenadas por nove dias a

umatemperaturade 3° C.
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O teor de vitamina C foi influenciado
pelo tempo de armazenamento (Figura 2),
houve um decréscimo nos dois primeiros dias
de armazenamento chegando a 68,17 mg de
acido ascorbico 100-1gramas de polpa, com
um acrescimo até o quarto dia com 69,8 mg de
acido ascorbico 100-1gramas de polpa , e em
seguida um decréscimo nos teores de vitamina
C (58,7 mg de é&cido 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. E a reducéo nos teores de
vitamina C, provavelmente estd associada
com etileno presente nos frutos climatéricos,
segundo Saltveit (1999) o etileno pode
estimular outros processos fisioldgicos,
resultando na aceleracéo da deterioracéo da
membrana, perda de vitamina C e de clorofila,
absciséo e mudancas indesejaveis de sabor
numa vasta gama de produtos horticolas.
Souza et al. (2005) verificaram redugédo nos
teores de &cido ascorbico em tomates verdes
minimamente processados, ap6s 6 dias de
armazenamentoa5°C.
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Figura 2: Teores de sdlidos soltiveis (°Brix) e vitamina C (mg de acido ascoérbico 100-1
gramas de polpa) em fungdo do tempo em frutos de goiabeira cv. Paluma minimamente

processados. llha Solteira - SP, 2010.
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Mattiuz et al. (2003) verificaram
diminuig&o no conteudo de acido ascorbico em
goiabas 'Paluma’ e 'Pedro Sato' minimamente
processadas. Discordando de Jacomino et al.
(2001), trabalhando com goiabas brancas
'Kumagai' armazenadas a 10° C, observaram
aumento neste teor durante o
amadurecimento. Os teores de acido
ascorbico em goiabas, em geral, tende a
aumentar no decorrer do tempo do
amadurecimento (JACOMINO, 1999). Porém,
as” operagdes envolvidas no processamento
minimo aumentam a atividade enzimatica dos
vegetais, resultando em perda de acido
ascoérbico pelo processamento (MATTHEIS;
FELLMAN, 1999).

Na interagdo das embalagens (Figura
3) em fungdo do tempo de armazenamento
nota-se um comportamento quadratico para as
duas embalagens com tendéncia de

i ¥

55 - \ 4PET
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45 - PETUY: 6408+ 7049X- 14616 %7 (R* 0,99)
Embalagem de isopor: 60,16 +11,2333x - 34566 X° (R 0.80)

4 Bandeja de isopor

Vitamina C (lng de dcido ascorbico 1001
de polpa)

40

0 2 4 6

Periodo de armazenamento (Dias)

diminuicdo dos teores no final do
armazenamento. Para a embalagem PET o
teor de vitamina C foi de 69,61 mg de &cido
ascorbico 100-1gramas de polpa no momento
do processamento, aumentando para 72,49
mg de &cido ascorbico 100-1gramas de polpa
no segundo dia, caindo para 68,94 mg de acido
ascorbico 100-1gramas de polpa no sexto dia.
Na bandeja de isopor com filme plastico o teor
de vitamina C foi de 69,61 mg de &acido
ascorbico 100-1gramas de polpa no momento
do processamento, diminuindo para 63,86 mg
de acido ascorbico 100-1gramas de polpa no
segundo dia, aumento para 67,79 mg de acido
ascorbico 100-1gramas de polpa no quarto dia
e voltando a cair ao sexto dia para 48,20 mg de
acido ascorbico 100-1gramas de polpa.

0.52 < Y:0.4883-0.02616x+0,009167x* (R*: 0.96)

de polpa)
<
"
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Acidez titulivel (g de acido citrice 100 -

0,46 + -
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Figura 3: Teores de vitamina C (mg de acido ascorbico 100-1 gramas de polpa) e acidez
titulavel (g de acido citrico 100-1 gramas de polpa) em frutos de goiabeira cv. Paluma em
diferentes embalagens, minimamente processados em fun¢do do periodo de armazenamento.

Ilha Solteira - SP, 2010.

A AT em funcdo do tempo (Figura 3)
apresenta comportamento quadratico, com
0,473 g de &cido citrico 100-1gramas de polpa
no momento do processamento, decaindo
para 0,466 gramas de acido citrico 100-
1gramas de polpa aos 2 dias, voltando a subir
no quarto dia para 0,498 gramas de acido
citrico 100-1gramas de polpa e decaindo para
0,528 g de &acido citrico 100-1gramas de polpa
ao sexto dia. Esse aumento pode estar ligado
com as injurias realizadas durante o
processamento. Concordando com Jacomino

etal. (2002) que em goiabas 'Kumagai', e Lima
e Durigan (2000) em goiabas 'Pedro Sato’,
observaram um leve aumento no teor de ATT,
durante o armazenamento em diferentes
embalagens,sob refrigeracéo a 10°C. Mattiuz
(2002), avaliando o efeito de danos mecanicos
em goiabas 'Pedro Sato' e 'Paluma’, observou
aumento dos teores de acidez até o quarto dia

‘apos a colheita.

Em relacdo a aparéncia visual observa-
se na Figura 4 um declinio das notas atribuidas
a aparéncia durante o armazenamento
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refrigerado, de 5 (6timo) a 2,33 (ruim). As
goiabas minimamente processadas tiveram
boas condicdes para consumo até quarto dia
(nota 3 - regular) ap6s processado, sendo que
notas menores que 3 (regular) as goiabas
minimamente processadas apresentaram
escurecimento, podriddes e aparecimento de
fungos. Segundo Cantwell e Suslow (2002), as
operacgdes envolvidas na preparagao de frutas
e hortalicas minimamente processadas,
geralmente, reduzem a vida de prateleira das
mesmas, pois levam a mudangas fisiolégicas
que resultam em prejuizos a aparéncia. Os
tecidos fatiados, cuja superficie de exposicéo é
maior, apresentam maiores taxas de
respiragdo e, consequentemente maiores
alteragdes fisioldgicas, bioquimicas e
microbiolégicas que o tecido inteiro (PORTE;
MAIA, 2001). A perda de agua pode ser uma
das principais causas de deterioragao dos
alimentos minimamente processados, ja que
resultam em perdas quantitativas, perdas na
aparéncia (murchamento), na textura
(amolecimento) e na qualidade nutricional
(PORTE; MAIA, 2001). Discordando de Shaw
et al. (1994), citado por Arruda et al. (2003),
que ndo observaram mudancas significativas

Y:6,0-0,8833 X (R%: 0,98)

Aparéncia visual (notas)
‘s

0 2 ’ 4

Periodo de arinazenamento (Dias)

Aparéncia visual (notas)

na aparéncia de meldes honeydew
minimamente processados armazenados a
4°C, por 14 dias.

Para as embalagens em funcdo do
tempo de armazenamento (Figura 4) ambas
retas obtiveram um comportamento linear
decrescente, mostrando que com o decorrer
do tempo de armazenamento as notas foram
decaindo, partindo de nota 5 (6timo) no
momento do processamento e chegando ao
sexto dia com nota 2 (ruim) para a embalagem
PET e 2,66 (ruim) para a bandeja de isopor
com filme plastico. Essa diminuicdo nas notas
provavelmente esta ligada com injarias
durante o processamento das goiabas. O
mesmo ocorreu com Arruda et al. (2004) que
trabalhando com meldes honeydew

‘minimamente processados armazenados a 3 °

C, apresentaram um declinio na aparéncia
quando diferentes tipos de embalagem foram
testados (BB200 filme multicamada; filme
poliolefinico e filme de polipropileno).

Pw,
S T~ 4
\\\ .
\ ~— "
h o \\\-\
T T
N \\. e
~.
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T #PET
” T~ 4 Bandeja de 1sopor
= PET:Y:5.8333-1,0x(R%0.97) ~$ AT B
Bandeja de isopor: 6,166 - 0,766 x (R*: 0.80)
1 3
0 : : :
0 2 4 .6

Periode de armazenamento (Dias)

Figura 4: Aparéncia visual de frutos de goiabeira cv. Paluma minimamente processados em
fungéo do periodo de armazenamento e tipos de embalagem. llha Solteira - SP, 2010.

CONCLUSAO

Conforme os resultados e nas
condigbes que foi desenvolvido o trabalho,
pode-se concluir que para as goiabas da cv.
Paluma:

1.A embalagem de isopor (bandeja)

- com filme plastico proporcionou melhor

conservagao quando comparadas com a
embalagem PET, mantendo os frutos em boas
condi¢cbdes por até quatro dias apos
processados.
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2.A embalagem FET apresentou
tendéncia de acumular agua dentro da
embalagem, desde o segundo dia de
armazenamento, sendo inadequada para essa
finalidade.

3.0 teor de vitamina C foi maior no final
do processamento na embalagem PET.
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