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VIDA-DE-PRATELEIRA DE GOIABAS, CV. SASSAOKA,
MINIMAMENTE PROCESSADAS E ARMAZENADAS EM
DIFERENTES EMBALAGENS'
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RESUMO - O objetivo do trabalho foi estudar frutos de goiabeira da cultivar Sassaoka, submetidas ao pro-
cessamento minimo e armazenadas em dois tipos de embalagens por seis dias. O experimento foi conduzido
no laboratorio de Tecnologia de Alimentos, localizado na Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho” (Unesp), Campus de I1ha Solteira— SP. Os frutos foram levados ao laboratorio e posteriormente lavados,
desinfectados, descascados, escorridos e acondicionados nas embalagens. Os tratamentos foram: embalagem
PET e em bandeja de isopor com filme plastico (14 pum), em quatro tempos. Os frutos foram armazenados
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 avaliacdes. Foram avaliados perda de
massa, pH, solidos soluveis, acidez titulavel, vitamina C e aparéncia visual. A embalagem de isopor (bandeja)
com filme plastico proporcionou melhor conservacdo quando comparada com a embalagem PET, mantendo
os frutos em boas condigdes por até quatro dias apos processados. A embalagem PET apresentou tendéncia
de acumular dgua dentro da embalagem, desde o segundo dia de armazenamento, sendo inadequada para
essa finalidade. Os teores de vitamina C e sélidos soluveis foram maiores no final do armazenamento na
embalagem PET, assim como o pH e a acidez titulavel.

Termos para indexacdo: processamento minimo, qualidade, Psidium guajava.

SASSAOKA GUAVA MINIMALLY PROCESSED AND STORAGE

ABSTRACT - The objective of this work was to investigate the guava cv. Sassaoka, minimally processed
and stored in two types of containers, for eight days. The experiment was conducted in the laboratory of
Food Technology, Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho (Unesp), Campus de Ilha S - SP.
Guava fruits cv. Sassaoka, were taken to the laboratory, processed and stored for 6 days at 8 © C and relative
humidity of 80%. The treatments were: PET and polystyrene trays with plastic wrap (14 pm) in four sea-
sons. Every two days of storage three samples were taken from each treatment for evaluation of the loss of
mass, the pH, the soluble solids, the acidity, the vitamin C content and the visual appearance. The styrofoam
packing (tray) with plastic wrap provided better preservation compared to the PET packaging, keeping the
fruit in good condition for up to four days after processing. The PET has a tendency to accumulate water in
the package, from the second day of storage, and was inadequate for this purpose. The vitamin C content
and soluble solids were higher at the end of processing in PET packaging, as well as the pH and the acidity.
Index terms: fruit processing, quality, Psidium guajava.
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INTRODUCAO

O processamento minimo de frutas ¢ uma
técnica em crescimento no mercado, acompanhando
a tendéncia atual do consumo de produtos in natura.
Entretanto, as frutas minimamente processadas ainda
sao um desafio, devido a falta de conhecimento do
comportamento fisiologico e bioquimico desses pro-
dutos. A vida curta util desses produtos geralmente
esta ligada com as operagdes feitas no processamento
(CAVALINI, 2008).

A utilizagdo da embalagem pode diminuir a
perda de massa fresca, as mudangas na aparéncia
durante o tempo de armazenamento (KOSHI, 1988),
com isso aumentar a vida de prateleira dos frutos,
reduzir as perdas econdmicas e facilitar a distri-
buicdo dos produtos sem comprometer a qualidade
(FARBER, 1991).

O objetivo do trabalho foi estudar frutos de
goiabeira da cultivar Sassaoka, submetida ao pro-
cessamento minimo e armazenada em dois tipos de
embalagens, por oito dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos, da
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho” (Unesp), Campus de Ilha Solteira-- SP, com
frutas produzidas na Fazenda de Ensino, Pesquisa e
Extensao.

No laboratorio, os frutos de goiabeira cv.
Sassaoka foram lavados e desinfectados com hipo-
clorito de sodio (104 mg 100-'L) por cinco minutos.
Em seguida, descascados e cortados em fatias de
aproximadamente um centimetro, as quais foram
novamente desinfectadas com hipoclorito de sodio
(2 mg 100'L) durante dois minutos e, em seguida,
escorridas. As fatias foram acondicionadas nas emba-
lagens em porgdes de aproximadamente 200 gramas.
Os tratamentos foram: embalagem PET e em bandeja
de isopor com filme plastico (espessura de 14 um),
em cinco tempos de armazenamento (0; 2; 4 ¢ 6 dias).
As goiabas minimamente processadas ficaram arma-
zenadas durante seis dias sob temperatura controlada
de 8'C, em BOD, e umidade de 80%. A cada dois
dias de armazenamento refrigerado foram retiradas
trés amostras de cada tratamento e analisadas com
relagdo a perda de massa fresca (PMF), ao teor de
solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), vitamina
C, pH e andlise visual.

A analise visual foi determinada pelo pesqui-
sador, por meio de notas de 1 a 5, em que: 1- Péssimo:
apresentando fungos (podridao); 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
o inteiramente casualizado (DIC), em esquema
fatorial 2 x 4 (embalagem x épocas) . As médias
foram comparadas por meio do teste de Tukey, a
5% de probabilidade. Para as analises nos tempos
de armazenamento, foi realizada regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, observa-se que as goiabas arma-
zenadas na embalagem PET obtiveram a menor perda
de massa fresca, diferindo estatisticamente daquelas
armazenadas em bandeja com filme plastico. Para
o pH ¢ a acidez titulavel, as frutas armazenadas
em embalagem PET apresentaram-se mais acidas
em relagdo aquelas armazenadas em bandeja de
isopor com filme plastico. Para os solidos soluveis,
observaram-se maiores valores para as goiabas ar-
mazenadas na bandeja de isopor com filme plastico,
enquanto os teores de vitamina C foram maiores
nas goiabas da embalagem PET. Para a aparéncia
visual, os tratamentos ndo apresentaram diferenca
significativa entre si.

A menor perda de dgua na embalagem PET
(1,2725 %) pode ser explicada pelo fato de essa
embalagem ndo permitir a perda de 4gua em excesso
para o meio externo, sendo retida dentro da embala-
gem, fato comprovado pela maior condensagdo de
agua dentro da embalagem. O mesmo ocorreu com
Lima et al. (2010) que, trabalhando com goiabas cv.
Paluma minimamente processadas e armazenadas
a3+ 1 °C, observaram que as embalagens PET
nao foram apropriadas como era esperado, sendo
que o acumulo de condensagdo de agua foi obser-
vado na superficie interna da tampa da embalagem,
comecando no segundo dia de armazenamento,
comprometendo assim o aspecto geral do produto.
Ja nos frutos armazenados na bandeja com isopor,
essa perda (2,915%), provavelmente, esteja relacio-
nada com as taxas de transpira¢do. Mattiuz (2002),
ao armazenar goiabas minimamente processadas e
acondicionadas em embalagem PET a 3°C, obteve
uma vida util de nove dias, sendo a perda de matéria
fresca de 3,06%. A embalagem PET apresentou um
pH mais acido (4,01) em relagdo a bandeja de isopor
com filme plastico (4,13) (Tabela 2). Este compor-
tamento, possivelmente, pode ter ocorrido devido a
formagdo de acidos orgdnicos na embalagem PET,
proveniente da degradagao das paredes celulares, em
relagdo a embalagem de isopor com filme plastico.
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O mesmo ocorreu para acidez titulavel, em que as
goiabas armazenadas na embalagem PET apresen-
taram uma AT superior (0,364 g acido citrico 100!
gramas de polpa) a das goiabas acondicionadas na
bandeja de isopor com filme plastico (0,343 g acido
citrico 100" gramas de polpa). Lima et al. (2010)
observaram que as médias de AT em frutos de goiaba
cv. Paluma minimamente processados e embalados
em embalagem PET e embalagem PSPVC e armaze-
nados por nove dias a 3 = 1 ° C mantiveram-se entre
0,63 e 1,10 mg de acido citrico 100! gramas de polpa,
respectivamente, sem diferenca estatistica.

Os solidos soluveis foram maiores nas
goiabas acondicionadas na bandeja de isopor com
filme plastico (8,916 °Brix) quando comparadas as
goiabas da embalagem PET (8,716 °Brix). Os teores
de vitamina C foram maiores na embalagem PET
(80,095 g de acido ascorbico 100! gramas de polpa)
em relagdo a bandeja de isopor com filme plastico
(64,131 g de acido ascorbico 100! gramas de polpa).
Para a aparéncia visual, ocorreu declinio das notas
atribuidas, sendo que as melhores notas foram dadas
para a bandeja de isopor com filme plastico (4,00),
mostrando que as goiabas minimamente processadas
e armazenadas nessa embalagem foram mais bem
conservadas, mantendo melhor textura e aparéncia
do produto, quando comparadas com a embalagem
PET (3,333). Essa maior conservagdo pode estar
relacionada ao filme plastico e a bandeja de isopor,
que pela mudanca de atmosfera interna, e pode ter
retardado o ciclo do etileno nos frutos de goiaba
minimamente processados.

Pela Figura 1, verifica-se um efeito signifi-
cativo para a porcentagem de perda de massa fresca
em fungdo do tempo de armazenamento. A reta apre-
sentou comportamento linear crescente, alcangando
uma perda superior a 3%. Essa perda, com o avango
do periodo de armazenamento, pode ser atribuida
a perda de umidade e de material de reserva pela
transpiragao e respiragdo, respectivamente. Chitarra
e Chitarra (2005) citam que, de maneira geral, perdas
da ordem de 3% a 6% sdo suficientes para acarretar
um declinio na qualidade, causando o murchamento.
Na interag@o das embalagens em fungdo do tempo
de armazenamento (Figura 1), nota-se diferenca
significativa das embalagens, com as retas com
comportamento linear crescente, em que as maiores
perdas foram verificadas na bandeja de isopor com
filme plastico (superior a 4%), provavelmente rela-
cionadas com as taxas de transpira¢@o e com perdas
para o ambiente externo. A transpiragao € o principal
fator responsavel pela perda de massa de produtos
horticolas durante o armazenamento, sendo reduzida
pela barreira das embalagens pouco permeaveis ao

vapor de agua, criando um ambiente saturado no
interior da embalagem e reduzindo o gradiente de
pressdo de vapor de agua entre os tecidos internos
das raizes e o interior da embalagem, evitando, as-
sim, que os produtos se desidratem (CHITARRA;
CHITARRA,1990).

No pH (Figura 2), houve diferenca estatisti-
ca, ¢ com o passar do periodo de armazenamento,
apresentou tendéncia cubica, partindo de pH 4,07
no momento do processamento, chegando aos dois
dias a 4,12 (ponto de maxima), decaindo aos quatro
dias para 4,01 e voltando a subir ao sexto dia para
4,08. Pereira et al (2003), trabalhando com goiabas
Paluma minimamente processadas, ndo encontraram
diferenca significativa no pH em fungao do tempo de
armazenamento.

Para as embalagens em fungdo do tempo de
armazenamento, a embalagem PET obteve tendéncia
quadratica, partindo de 4,07 no momento do proces-
samento, tendo um ponto de maxima no segundo
dia com pH de 4,08 e decaindo até o sexto dia para
4,03. Essa diminuic¢do do pH pode estar relacionada
com a perda de agua dos produtos minimamente
processados, fazendo com que os acidos fiquem
mais concentrados. Scalon et al. (2004) observaram
que sob refrigeracdo, os frutos de Eugenia uvalha
Cambess apresentaram diminui¢ao do pH, o que foi
demonstrado pela maior perda de agua observada
nessa condicao, contribuindo assim, para a concen-
tracdo dos acidos organicos.

O teor de SS, em fungdo do tempo (Figura 3),
apresentou comportamento quadratico, com um valor
maximo de 9,1° Brix, e foi decaindo até o quarto dia,
chegando a 7,61° Brix, e posteriormente aumentando
ao sexto dia até 9,03° Brix. Os menores valores de
SS observados no final do periodo de armazenamen-
to indicaram que as fatias de goiaba mantiveram
atividade metabolica mais intensa, tendo vida util
menor. Os resultados encontrados discordaram dos
observados por Mattiuz et al. (2003), que verifica-
ram manutengdo do conteudo de sélidos soluveis
ao longo do armazenamento em goiabas ‘Paluma’ e
‘Pedro Sato’. 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 3° C. Para as embalagens em fungdo
do tempo, a PET obteve comportamento linear as-
cendente, partindo de 9,1 °Brix e chegando ao sexto
dia com 10,7 °Brix. Chitarra e Chitarra (2005) citam
que o teor de acucares atinge o valor maximo no
final do amadurecimento, conferindo exceléncia de
qualidade ao produto. Para a bandeja de isopor com
filme plastico, a reta obteve comportamento linear
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decrescente, partindo de 9,1 °Brix no momento do
processamento ¢ chegando ao sexto dia com 7,36
°Brix. Os teores de solidos soluveis tenderam a
cair com o decorrer dos dias. Provavelmente, essa
queda dos teores esta ligada com as injurias feitas
durante o processamento, que atua negativamente
na qualidade do produto.

O teor de vitamina C foi influenciado pelo
tempo de armazenamento (Figura 4). Houve um de-
créscimo nos dois primeiros dias de armazenamento,
chegando a 59,9 mg de acido ascorbico 100 gramas
de polpa, e um acréscimo até o quarto dia com 70,6
mg de acido ascorbico 100'gramas de polpa , e em
seguida um decréscimo nos teores de vitamina C
(53,3 mg de acido ascorbico 100 gramas de polpa).
A-redugdo nos teores de vitamina C, provavelmente,
esta associada com o etileno presente nos frutos
climatéricos, o que concorda com Mattiuz et al.
(2003), que verificaram diminuigd@o no conteudo de
acido ascorbico em goiabas ‘Paluma’ e ‘Pedro Sato’
minimamente processadas.

A AT, em fungdo do tempo (Figura 5), mostra
uma reta com comportamento quadratico, com 0,39
g de acido citrico 100" gramas de polpa no momento
do processamento, decaindo para 0,338 gramas de
acido citrico 100-'gramas de polpa aos dois dias, vol-
tando a subir no quarto dia para 0,36 gramas de acido
citrico 100-'gramas de polpa e decaindo para 0,326
g de acido citrico 100-'gramas de polpa ao sexto dia.
Essa leve diminui¢do pode estar ligada ao amadure-
cimento das goiabas, tendendo os 4cidos organicos a
diminuir nesse periodo. Discordando de Jacomino et
al. (2002), estudando goiabas ‘Kumagai’ e Lima, e
Durigan (2000) estudando goiabas ‘Pedro Sato’, que
observaram um leve aumento no teor de AT, durante
o armazenamento, em diferentes embalagens, sob
refrigeracdo 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. Para as embalagens
em fun¢@o do tempo de armazenamento, a embala-
gem PET obteve comportamento quadratico com
ponto maximo no momento do processamento (0,39

g de acido citrico 100! gramas de polpa), chegando
ao sexto dia com uma acidez titulavel de 0,336 g de
acido citrico 100-'gramas de polpa. Apesar das osci-
lagdes dos teores, verifica-se redugdo na AT no final
do processamento, em compara¢do com o inicio do
(?) processamento. Na bandeja de isopor com filme
plastico, observa-se uma tendéncia linear decrescente,
partindo de 0,390 g de 4acido citrico 100! gramas de
polpa e chegando a 0,316 g de acido citrico 100!
gramas de polpa ao sexto dia. Segundo Chitarra e
Chitarra (1990), os frutos, com o amadurecimento,
perdem rapidamente a acidez, mas, em alguns casos,
ha um pequeno aumento nos teores com o avango do
amadurecimento.

Em relagdo a aparéncia visual, observa-se, na
Figura 6, um declinio das notas atribuidas a aparéncia
durante o armazenamento refrigerado, de 5 (6timo)
a 2,33 (ruim). As goiabas minimamente processadas
tiveram boas condi¢des para consumo até o quarto
dia (nota 3 - regular) ap6s processado, sendo que
as goiabas minimamente processadas, com notas
menores que 3 (regular), apresentaram escurecimen-
to, podriddes e aparecimento de fungos. Segundo
Cantwell e Suslow (2002), as operagdes envolvidas
na preparacdo de frutas e hortalicas minimamente
processadas, geralmente, reduzem a vida de prateleira
das mesmas, pois levam a mudangas fisiologicas que
resultam em prejuizos a aparéncia.

Para as embalagens em fungdo do tempo de
armazenamento, ambas as retas obtiveram um com-
portamento 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. O mesmo
ocorreu com Arruda et al. (2004) que, trabalhando
com meldes Honeydew minimamente processados,
armazenados a 3 ° C, verificaram um declinio na
aparéncia quando diferentes tipos de embalagem
foram testados (BB200 filme multicamada; filme
poliolefinico e filme de polipropileno).
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TABELA 1 - Valores médios das caracteristicas fisicas e quimicas de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, mi-

nimamente processados e armazenados sob diferentes tratamentos. Ilha Solteira — SP. 2010.

TRATAMENTOS PMF pH SS AT VIT C AV
Embalagem PET 1,272a 4.01a 8,716a 0,364a 80,095a 3,333a
Bandejacom isopor 2.915b 4,13b 8,916b 0,343b 64,131b 4,000b
C.V(%) 32,27 1,22 7,14 4,9 18,27 10,42
Meédias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
///////// 4
el =y ¢
— 2 3
/-/// . #PET
/// = § Bandeja de isopor
- = ¢
= " = 11 PET=-1,37+ 1,057 % (R*=0.88)
- E ®  Bandejaisopor: -4.6033+5.3323x%- 0.8416x (R*=0.98)
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2 4 6

Periodo de armazenamento (Dias)

(B)

FIGURA 1 - Perda de massa fresca (%) de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados,
em fun¢@o do periodo de armazenamento (A) e das diferentes embalagens utilizadas (B). Ilha

Solteira - SP, 2010.
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FIGURA 2 - p.H de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados, em funcdo do periodo
de armazenamento (A) e das diferentes embalagens utilizadas (B). Ilha Solteira - SP, 2010.
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FIGURA 3 - Solidos soluveis (°Brix) de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados, em
fungdo do periodo de armazenamento (A) e das diferentes embalagens utilizadas (B). Ilha

Solteira - SP, 2010.
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FIGURA 4 - Teores de vitamina C de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados, em fungdo
do periodo de armazenamento. Ilha Solteira - SP, 2010.
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FIGURA 5 - Acidez titulavel de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados, em fung¢do do
periodo de armazenamento (A) e das embalagens (B) . Ilha Solteira - SP, 2010.
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FIGURA 6 - Aparéncia visual de frutos de goiabeira cv. Sassaoka, minimamente processados, em fungao
do periodo de armazenamento (A) e das diferentes embalagens utilizadas (B). Ilha Solteira

- SP, 2010.

CONCLUSAO

A embalagem de isopor (bandeja) com filme
plastico proporcionou melhor conservacdo para as
goiabas minimamente processadas, quando compa-
rada com a embalagem PET, mantendo os frutos em
boas condigdes por até quatro dias apds processados.
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