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ARMAZENAMENTO DE GOIABAS ‘PALUMA’ SOB REFRIGERACAO E EM CONDICAO
AMBIENTE, COM E SEM TRATAMENTO COM CERA DE CARNAUBA!

VALTEMIR GONCALVES RIBEIRO?, JOSTON SIMAO DE ASSIS?, FRANKLIN FREITAS SILVA*,
PEDRO PAULO XIMENES SIQUEIRA*, CLESIO PIONORIO PEREIRA VILARONGA®

RESUMO - Objetivou-se com o presente trabalho avaliar os efeitos de coberturas de cera de carnatiba Premium citrus® na conservagao de goiabas
‘Paluma’, armazenadas sob refrigeracdo e em condigdo ambiente, pelo periodo de 12 dias. As caracteristicas avaliadas foram perda de massa,
deterioragdo, teores de solidos soluveis totais (SST), acidez titulavel (AT), teor de acido ascorbico, clorofila total e firmeza da polpa. Revestimento
com cera de carnauba diminuiu a perda de massa ¢ a degradagdo de clorofila das goiabas, contudo sua aplicagdo propiciou aumento de vida util
apenas para as frutas mantidas sob condi¢do ambiente.

Termos para indexacéo: Psidium guajava, amadurecimento, pos-colheita.

STORAGE OF GUAVAS ‘PALUMA’ UNDER REFRIGERATION AND AT ENVIRONMENTAL CONDITIONS,
WITH COATED AND UNCOATED FRUITS WITH CARNAUBA WAX

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the effect of carnauba wax Premium citrus® on the shelf-life and quality of guavas
‘Paluma’, storage in a chamber with controlled temperature and storage at environmental conditions, for twelve days. The characteristics available
were the fresh weight loss, total rottenness percentage, soluble solids content, tritable acidity, ascorbic acid content, and total chlorophyll of the
peel and firmness of the pulp. Coatings with waxes decrease the fresh weight loss and degradation of chlorophyll of the guavas, however, its

application applied to shelf life only to fruit storage at environmental conditions.

Index Terms: Psidium guajava, ripening, post harvest.
INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de goiaba
(Psidium guajava L.), tendo produzindo em 2000 cerca de 300 mil
toneladas. Contudo, neste periodo, exportou apenas 0,06% da producéo
(Choudhury et al., 2001). A alta perecibilidade da fruta, que, segundo
Mowlah & Itoo (1982), possui vida-de-prateleira maxima de oito dias, €
um dos maiores problemas enfrentados para a sua comercializacdo in
natura.

Apesar de a qualidade das frutas estar associada ao manejo e
as condigdes climaticas durante a fase da produgdo, praticas que
retardem os processos de amadurecimento e senescéncia apds a colheita
sd0 as mais empregadas para a conservacao (Chitarra & Chitarra, 1990).

A goiaba ¢ um fruto climatérico (Srisvastava & Narasimhan,
1967) e, por assim ser, possui clara transi¢do entre o crescimento e a
senescéncia, caracterizada pelo aumento da atividade respiratoria e da
biossintese de etileno (Rodhes, 1980).

As coberturas comestiveis tém recebido bastante atengdo de
pesquisadores nos ultimos anos, gragas, principalmente, as suas
propriedades de barreira nas trocas gasosas e na melhoria da aparéncia,
da integridade estrutural e propriedades mecanicas dos alimentos (Kester
& Fennema, 1986; Manica et al., 2000).

Sdo diversas as possiveis aplicagdes dos revestimentos
comestiveis, dependendo de suas caracteristicas de barreira de forma
que diminua as trocas gasosas com o ambiente, no caso de alimentos
frescos; diminui a entrada de O,, no caso de alimentos oxidaveis; diminui
a transferéncia de umidade, em casos de alto gradiente de umidade
relativa entre o alimento e o ambiente (Cugq et al., 1995).

Bhullar & Farmahan (1980) submeteram goiabas ‘Safeda’ a
tratamentos com fitorreguladores associados a emulsdo de cera a 6%. O
tratamento com cera foi o mais efetivo em retardar a taxa de
amadurecimento, a perda fisiologica de massa dos frutos, e a diminuigao
da incidéncia de podriddes.

Fakhouri & Grosso (2003) estudaram o efeito de ceras
comestiveis sobre a vida ttil de goiabas, sendo que os tratamentos com

ceras revelaram maior eficiéncia no controle do amadurecimento,
proporcionando melhor brilho, cor e aparéncia, mostrando-se, ainda,
eficiente na preservacao das caracteristicas fisico-quimicas.

Lutz & Hardenburg (1968) relatam que goiabas destinadas ao
consumo in natura podem ser conservadas entre 7,2-10°C e 90% UR,
durante 2 a 3 semanas. Os resultados de Yagi et al. (1977) indicaram que
goiabas do Suddo, armazenadas a 7,2 + 1°C e 85 £10% UR, por cinco
semanas, mostraram pequena perda de peso fresco. A lavagem dos
frutos em agua corrente ou o uso de solucdes desinfetantes
(metabissulfito de sddio ou hipoclorito de célcio) reduziram a incidéncia
e a taxa de infec¢do por microrganismos. O recobrimento das goiabas
com 10% da cera Sta fresh® também reduziu o crescimento microbiano.
Em trabalhos realizados por Oliveira & Cereda (1999), sobre o efeito de
pelicula de mandioca a 1 e 2%, na conservagao de goiabas ‘Kumagai’,
observaram-se aumentos na vida-de-prateleira dos frutos. A pelicula
nao interferiu significativamente nos parametros de firmeza da polpa,
acidez, pH e acido ascorbico, porém o tratamento com a cera Sta fresh®,
também avaliada, foi o mais eficiente, promovendo maior diminuigdo da
taxa de respiragdo como menor perda da massa dos frutos.

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade pos-colheita
de goiabas ‘Paluma’, tratadas com e sem revestimento de cera de
carnauba e armazenadas sob condi¢do ambiente e de refrigeracao.

MATERIALE METODOS

O experimento foi executado no Laboratorio de Biologia Celular
do Departamento de Tecnologia e Ciéncias Sociais (DTCS) da
Universidade do Estado da Bahia (UNEB), Juazeiro-BA, entre os dias
03 e 15-04-2004.

Frutos de Psidium guajava (L.) ‘Paluma’, com média de 143,17g,
foram colhidos quando a coloragdo da casca passou do estadio “verde-
escuro” para “verde-claro”, para, em seguida, sofrerem assepsia por 15
minutos em solugdo de hipoclorito de sodio a 200 mg.L'. Depois de
secas, as goiabas foram submetidas a aplicagdes de cera de carnauba
Premium citrus® (12,8% de soélidos totais) a 0%, 50% e 100% da
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concentracdo original e, depois, foram armazenadas em caixas de papeldo,
ndo-sobrepostas, sobre bancada, a condigdo ambiente (27£2°C ¢ 7019%
UR) e sob refrigeragdo (10+1°C e 85+5% UR).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com 6 tratamentos e 3 épocas de avaliagdo. Empregaram-
se para as avaliagdes das goiabas recém-colhidas, com 6 e 12 dias de
armazenamento, 4 repetigdes, cada uma constituida por 5 frutos.
Analises diarias de perda de massa fresca e deteriorag¢@o foram realizadas
em lotes de 10 frutos cada.

As caracteristicas avaliadas das frutas foram a perda de massa,
obtida com o uso de uma balanca eletronica digital de precisdo, pela
diferenga didria da massa inicial e final dos frutos; deterioragao,
determinada em fungdo da percentagem de frutos com deterioragdes na
época da avaliagdo, identificadas a olho nu; teor de sélidos soluveis
totais (SST), com uso de refratometro manual; acidez titulavel (AT),
determinada de acordo com a metodologia descrita por Carvalho et al.
(1990); teor de acido ascorbico, conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985); clorofila total, determinada de acordo com
ametodologia descrita por Engel & Poggiani (1991); firmeza da polpa,
utilizando-se de penetrometro de marca Chatillon Gauger-R CAT 719-
20, com ponteira de 8 mm de didmetro. A firmeza foi tomada em dois
pontos opostos, localizados na regido equatorial das frutas, sendo o
revestimento de cera retirado juntamente com uma pequena porgdo da
casca, com uso de uma lamina.

Para analise estatistica, os dados das variaveis de cada época
foram submetidos a analise de variancia (Teste F) e, as médias,
comparadas pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As avaliagdes da perda de massa das goiabas podem ser
verificadas na Figura 1. Comparativamente, as frutas armazenadas sob
refrigerag@o perderam menos massa do que as em condigdo ambiente,
devido, principalmente, s menores temperaturas e maiores umidades

relativas da camara refrigerada. Os efeitos das concentragdes de 50% e
100% de cera ndo diferiram entre si para a menor perda de massa das
frutas, armazenadas tanto sob refrigerag@o, como em condigdo ambiente.
Tratamentos de frutas com e sem cera, sob refrigeracdo, mantiveram as
perdas de massa abaixo de 5% em até 12 dias de armazenamento,
enquanto, em condi¢do ambiente, as perdas ficaram dentro do limite de
15%, estabelecido por Manica et al. (2000), por até 8 e 11 dias, para os
tratamentos sem e com as concentracdes de 50% ou 100% de cera,
respectivamente. Jacomino et al. (2003) observaram diferengas de perdas
de massa de 8,41% entre goiabas ndo-tratadas e tratadas com cera de
carnatba.

O surgimento de deterioragdo em ambiente refrigerado ocorreu
no 10° dia de armazenamento (8,3%) e esteve apenas associado ao
tratamento com auséncia de cera (Figura 2). Para condigdo ambiente, os
indices de deterioragdo entre tratamentos com e sem cera igualaram-se
no 9° dia de armazenamento (33,2%). A partir de 10° dia, o tratamento
com auséncia de cera apresentou tendéncia percentual crescente para
esta variavel. A patogenicidade causada por microrganismos, como
fungos e bactérias, depende de condi¢des adequadas para se manifestar.
Portanto, a temperatura média de 10°C da camara de refrigeragdo deve
ter impedido o surgimento de doengas. Jacomino et al. (2003) e Lana &
Finger (2000) relatam que o revestimento de frutas com cera retarda o
amadurecimento e a senescéncia, tornando-as menos suscetiveis a
infecgdes causadas por patogenos.

Observa-se, na Tabela 1, para os teores de SST, avaliados no
6° dia de armazenamento, que as médias dos tratamentos foram
estatisticamente iguais, com valores proximos aos das goiabas avaliadas
na época da colheita (10,9 °Brix); contudo, no 12° dia, os tratamentos
diferiram entre si. As goiabas armazenadas sob condigdo ambiente e
com auséncia de cera foram as que apresentaram o maior teor de
acucares. Provavelmente isso se deva a maior perda de massa deste
tratamento (Figura 1), aumentando, dessa forma, a concentragdo de
SST nas frutas (Chitarra & Chitarra, 1990), constatagdo também feita
por Jacomino et al. (2003).
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FIGURA 1 - Perda de massa de goiabas ‘Paluma’, com e sem revestimento de cera, armazenadas sob refrigeragdo e em condigdo ambiente.
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FIGURA 2 - Deterioracdo de goiabas ‘Paluma’, com e sem revestimento de cera, armazenadas sob refrigeracao e em condi¢ao ambiente.
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TABELA 1 - Teores médios de solidos soluveis totais (SST) e acidez titulavel (AT) em goiabas ‘Paluma’, avaliadas no 6° e 12° dia ap6s a colheita.

SST AT

Tratamentos (°Brix) (mg de acido citrico.100g de polpa™)

6° Dia 12° Dia 6° Dia 12° Dia
Refrigeragdo 10,5 11,1 b 0,665 a 0,655
Refrigeragdo + 50% cera 10,4 10,9 b 0,663 a 0,662
Refrigeragdo + 100% cera 11,1 10,3 b 0,656 a 0,664
Condi¢do ambiente 10,9 13,3 a 0,573 b 0,687
Condi¢do ambiente + 50% cera 10,5 10,4 b 0,531 b 0,645
Condi¢do ambiente + 100% cera 10,8 11,1 b 0,553 b 0,775
Teste F (tratamento) n.s. * * n.s.
C.V. (%) 5,70 8,06 10,57 13,61

Soélidos soluveis totais de goiabas recém-colhidas = 10,9 °Brix

Acidez titulavel de goiabas recém-colhidas = 0,923 mg de acido citrico.100g de polpa™
M¢édias seguidas pela mesma letra nas colunas nio diferem, pelo Teste Tukey, a 5% de probabilidade

* e n.s. = significativo a P J0,05 e ndo-significativo, respectivamente.

C.V. = coeficiente de variag¢do

Ainda pela Tabela 1, verifica-se que, na data da colheita, a
AT das frutas foi de 0,923 mg de acido citrico.100g de polpa’, e que
seus valores reduziram no 6° e 12° dia de armazenamento. Essas
observagdes sdo corroboradas por Jacomino et al. (2003) e por
Mercado-Silva et al. (1998), que igualmente observaram redugdo da
acidez dos frutos. Oliveira & Cereda (1999), armazenando goiabas em
ambiente com temperatura média de 25°C, tratadas com cera de carnatiba
Sta fresh®, verificaram que até o 12° dia de armazenamento houve um
decréscimo na acidez titulavel em até 0,105 mg de 4cido citrico.100g
de polpa!, devendo-se o fato, a utilizagdo dos acidos organicos como
substrato para a respiragao, com o avango da maturacio dos frutos
(Chitarra & Chitarra, 1990).

Pela Tabela 2, verifica-se que as goiabas recém-colhidas
possuiam 204,65 mg de acido ascorbico.100g polpa™, e que, do 6°
para o 12° dia de armazenamento, passaram de 236,33 mg de acido
ascorbico.100g de polpa! para 172,87 mg de acido ascorbico.100g
de polpa! e, também, que os valores diminuiram no sentido das
frutas tratadas e armazenadas sob condi¢do ambiente para as em
refrigeracdo, bem como das menores para as maiores concentragdes
de cera. Jacomino et al. (2003), avaliando teores de acido ascorbico
pelo periodo de até 6 dias, observaram comportamentos semelhantes
entre tratamentos com concentragdes de cera e o controle. De acordo
com Mercado-Silva et al. (1998) e Manica et al. (2000), as goiabas
possuem significativa quantidade de acido ascorbico, cujas
concentragdes aumentam durante as etapas de maturagao e diminuem
posteriormente. Estes autores relacionam este aumento inicial a maior
sintese de intermedidrios metabdlicos precursores do acido
ascorbico, e a sua posterior diminui¢do, a oxidagdo dos acidos
organicos durante o amadurecimento. Goiabas mantidas sob

refrigeragdo, tratadas com cera, estiveram menos sujeitas a esses
processos.

A avaliagdo da clorofila total (Tabela 2) demonstrou
tendéncias de diminuicdo de valores com o passar do tempo de
armazenamento, independentemente dos tratamentos aplicados.
Tratamentos sem cera, mantidos sob refrigeracdo ou em condicdo
ambiente, propiciaram maior degradagdo da clorofila contida na casca
das frutas. Wills et al. (1981) relatam que a degradacdo da clorofila
esta associada ndo s6 a alteracdes dos acidos e do pH, como também
ao aumento dos processos oxidativos. Revestimentos com 50% e 100%
de cera podem ter exercido efeitos benéficos na permeabilidade da
casca, alterando as trocas gasosas (Amarante & Banks, 2001), e ao
reduzir os processos oxidativos, contribuiram positivamente para a
menor degradagao da clorofila.

Para a variavel firmeza da polpa, as médias dos tratamentos
ndo diferiram estatisticamente ao longo dos periodos de armazenamento,
porém observou-se que o tratamento com auséncia de cera e sob
condicdo ambiente apresentou valores sempre menores dos demais
tratamentos. As frutas tratadas com 100% de cera e sob refrigeracdo
foram as que mais contrastaram com as goiabas mantidas em condi¢ao
ambiente e sem revestimento de cera, atingindo, respectivamente, valores
de 6,86 kg/cm? e 7,39 kg/cm?.

Esses resultados sdo semelhantes aos de Oliveira & Cereda
(1999), que, tratando goiabas com pelicula de fécula de mandioca e
armazenando-as a temperatura média ambiente de 25°C, néo
verificaram diferengas significativas entre os tratamentos. Porém, sdo
contrarios aos de Jacomino et al. (2003), que, trabalhando com goiaba
‘Pedro Sato’, observaram varia¢des na firmeza da polpa entre as frutas
submetidas a aplicagcdes com varias marcas de cera ¢ a testemunha.

TABELA 2 - Teores médios de clorofila total e acido ascorbico em goiabas ‘Paluma’, avaliadas no 6° e 12° dia apds a colheita.

Acido ascorbico Clorofila total
Tratamentos (mg.100 g de polpa™) (mg.100g de casca™)
6° Dia 12° Dia 6° Dia 12° Dia
Refrigeracao 21243 abc 194,88 28,38ab 24,07 a
Refrigeracdo + 50% cera 189,85 bec 182,73 29,97 ab 25,40 a
Refrigeracao + 100% cera 175,53 c 159,55 30,26 ab 24,67 a
Condi¢ao ambiente 236,33 a 172,87 17,85 b 12,64 b
Condigao ambiente + 50% cera 226,75 ab 172,83 39.31ab 16,52 ab
Condigao ambiente + 100% cera 208,47 abc 187,14 3524 a 21,47 ab
Teste F (tratamento) * n.s. * *
C.V. (%) 7,87 9,21 10,74 10,63

Clorofila em goiabas recém-colhidas = 31,38mg.100g de casca™

Acido ascorbico em goiabas recém-colhidas = 204,65mg.100g de polpa™
Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem, pelo Teste Tukey, a 5% de probabilidade.

* e n.s. = significativo a P1J0,05 e ndo-significativo, respectivamente.
C.V. = coeficiente de varia¢do
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CONCLUSOES

Nas condigdes em que o experimento foi instalado no Vale do
Submédio Sao Francisco, conclui-se que o uso da cera de carnauba
Premiu citrus® mantém a perda de massa da goiaba ‘Paluma’ em limites
aceitaveis para a comercializagdo por até oito dias, reduzindo a
degradagdo da clorofila contida na casca das frutas.

Sob refrigeragdo, o uso da cera ¢ dispensavel para aumentar a
vida util da fruta.
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