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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE GUAVIRA
(Campomanesia adamantium Camb.) SOB DIFERENTES
REVESTIMENTOS E TEMPERATURAS
DE ARMAZENAMENTO!

SILVANA DE PAULA QUINTAO SCALON?, AYD MARY OSHIRO?, DAIANE MUGNOL DRESCH?

RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar a conservagao pos-colheita de guavira (Campomanesia
adamantium Camb.) em diferentes revestimentos e temperaturas de armazenamento. Os frutos receberam os
seguintes tratamentos: imersao em 1) carboxi metilcelulose a 1% (m/v) (CMC); 2) pectina a 3%; 3) pectina +
cloreto de célcio a 3% (m/v), e 4) sem tratamento (ST), todos embalados em polietileno de baixa densidade
(PEBD) e armazenados por 0; 7; 14 e 21 dias em camara B.O.D., nas temperaturas de 5; 10 e 15 °C. A menor
perda de massa e acidez titulavel foram observadas a 5 °C e na cobertura pectina + calcio. O pH ndo variou
entre as coberturas e manteve-se maior a 5 °C. O teor de vitamina C foi maior sob efeito do revestimento de
pectina + calcio, com valores semelhantes aos iniciais a 5 °C e 10 °C. Concluiu-se que as guaviras podem
ser armazenadas por até 21 dias em temperatura de 5 °C, revestidas com pectina + calcio a 3%.

Termos para indexacio: Myrtaceae, carboximetilcelulose, pectina, atmosfera modificada.

POSTHARVEST CONSERVATION OF guavira
(Campomanesia adamantium Camb.) UNDER DIFFERENT
COATING AND TEMPERATURES OF STORAGE

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the post-harvest conservation of guavira
(Campomanesia adamantium Camb.) in different coatings and temperatures. The fruit received the following
treatments: immersion in 1) 1% carboxy methylcellulose (w /v) (CMC) 2) 3% pectin, 3) pectin + 3% calcium
chloride (w / v) and 4) no treatment (ST) all packaged in low density polyethylene (LDPE) and stored for
0, 7, 14 and 21 days in B.O.D. at temperatures of 5, 10 and 15 °C. The lowest weight loss and titratable
acidity were observed at 5°C and the coated with pectin + calcium. The pH did not vary between the coatings
and kept higher than 5 °C. The vitamin C content was higher under the influence of the coating of pectin +
calcium with initial values similar to the 5 and 10 °C. It was concluded that the guaviras can be stored for
up to 21 days at 5 °C, coated with pectin + 3% calcium.

Index terms: Myrtaceae, carboxy methylcellulose, pectin, modified atmosphere.

quando comparado ao armazenamento a temperatura

INTRODUCAO

A guavira (Campomanesia adamantium
Camb.), espécie frutifera amplamente encontrada no
bioma Cerrado, apresenta sabor e aroma caracteristi-
cos e agradaveis ao paladar, podendo ser consumida
na forma in natura ou processada na forma de suco,
sorvete, doce e licor (BAVIATT et al., 2004). Os fru-
tos, em grande nimero por planta, estdo disponiveis
entre os meses de novembro e janeiro (VALLILO et
al., 2006). Quando armazenados sob refrigeracdo, a
vida 1til ¢ prolongada com manutencao dos teores
de vitamina C, fenois totais e atividade antioxidante

ambiente, porém os frutos apresentam baixa conser-
vacgao pds-colheita, que varia de 6 dias, quando sem
nenhum revestimento, a 16 dias, quando tratados com
1-MCP associado ou ndo com atmosfera modificada
(CAMPOS et al., 2012).

A modifica¢ao da atmosfera na conservacao
pos-colheita de frutos ¢ sugerida como importante
metodologia para reduzir a perda de agua, além
de proporcionar outros efeitos desejaveis, como a
manutencao da firmeza e da cor através da alteragao
da composicao de gases que circundam os frutos. O
uso de atmosfera modificada, associado ao efeito da
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refrigeracdo evitam ou retardam os processos meta-
bolicos envolvidos na agao das enzimas degradativas
e oxidativas, e reduzem a respiragdo e a produgio
de etileno (CHITARRA; CHITARRA, 2005; CAR-
VALHO FILHO et al., 2006; VIEITES et al., 2011;
CAMPOS et al., 2012).

As embalagens propiciam a modificacdo da
atmosfera e podem ser sintéticas, como as de po-
lietileno de baixa densidade (PEBD), ou naturais e
comestiveis. Embalagens comestiveis sao utilizadas
com finalidades protetoras, uma vez que auxiliam
no controle da perda de massa pela transpiragao,
reduzindo as trocas gasosas pela respiragdo. Amariz
etal. (2010) e Silvaetal. (2011), em sua revisdo, ob-
servaram que as coberturas comestiveis representam
uma alternativa para aumentar a vida 1til de frutas
e hortalicas, e além de serem atoxicas, preservam a
qualidade, retardando a deterioragdo, uma vez que
regulam suas atividades metabolicas, melhorando a
aparéncia do fruto armazenado, conferindo brilho
como fator atraente para o consumidor. Geralmente,
as coberturas sdo elaboradas a partir de proteinas,
hidrocoloides, lipideos, amilose, celulose, colageno
ou uma combina¢do dos mesmos. Observaram tam-
bém que estas coberturas proporcionaram resultados
positivos, especialmente para o controle da perda de
massa e prolongamento da vida util pds-colheita de
morango, laranja, goiaba, péssego, acerola e mexe-
rica. Entretanto, ndo foram encontrados resultados
na bibliografia consultada para a conservagao de
guavira

Assim, objetivou-se com este trabalho avaliar
a conservagao pos-colheita de guaviras em diferentes
revestimentos e temperaturas de armazenamneto.

MATERIAL E METODOS

Os frutos da guavira foram colhidos dire-
tamente de plantas nativas em area de Cerrado, na
fazenda Santa Madalena, sob coordenadas de 452 m
de altitude de 22°08°25”’S e 55°08°17”W na margem
esquerda da rodovia BR 270, km 45, que liga o mu-
nicipio de Dourados e distrito de Itahum, em Mato
Grosso do Sul.

A colheita foi realizada de modo aleatério, na
quantidade de frutos por planta, porém com aspecto
visual de frutos na maturidade fisioldgica observada
pela cor esverdeada da casca. Os mesmos foram
transportados em caixas térmicas até o laboratorio
de Fisiologia Vegetal da Universidade Federal da
Grande Dourados—MS, onde foram lavados em
agua corrente para reduzir o calor de campo e trans-
porte. Em seguida, foram colocados em bancadas
sanitizadas com hipoclorito 200 mg L' e ambiente

climatizado a 20 °C, onde foram secos por 24 horas.

Apos esse periodo, procedeu-se a selegdo
para exclusdo de frutos com coloracdo da casca e
tamanho desuniformes, ¢ com algum tipo de injuria, e
em seguida foram imersos em solugdo de hipoclorito
de sodio 200 mg L', por periodo de 15 minutos. O
excesso foi escorrido sobre peneira de Nalion em
temperatura ambiente.

Os frutos receberam os seguintes tratamentos:
imersdo em 1) carboxi metilcelulose a 1% (CMC)
(m/v); 2) pectina a 3% (PECT) (m/v); 3) pectina +
cloreto de calcio a 3% (PECT+Ca) (m/v), ¢ 4) sem
tratamento (ST), todos embalados em polietileno
de baixa densidade (PEBD), e foram armazenados
em camara B.O.D., nas temperaturas de 5 °C, 10 °C
e 15 °C e 85% UR, sob luz constante, e mantidos
em periodos de armazenamento de 0; 7; 14 ¢ 21
dias. O experimento foi realizado em delincamento
inteiramente casualizado, em um fatorial com 4
(revestimentos) x 3 (temperaturas) x 4 (periodos
de armazenamento) e cinco repeti¢des constituidas
de uma bandeja de poliestireno expandido, com 40
frutos cada.

Em cada dia de armazenamento, foram
avaliadas a perda de massa e, apos despolpamento
manual dos frutos, as analises quimicas realizadas
foram: pH; as analises quimicas realizadas foram:
pH; solidos soluveis (SS, °Brix) (IAL, 2008); acidez
titulavel (AT - mg de acido citrico 100 g-1 de polpa)
e vitamina C (mg 100mg™ de polpa) (AOAC, 2000,
modificado por BENASSI; ANTUNES, 1998).

Os resultados foram analisados pelo teste F
e, havendo significancia, as médias em fungdo de
revestimentos e temperaturas foram comparadas
pelo teste de Tukey ¢ em funcdo de temperaturas e
periodos de armazenamento, analise de regressao a
5% de probabilidade, utilizando o programa compu-
tacional SANEST.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve interagao tripla significativa entre
revestimentos, temperaturas ¢ periodo de armazena-
mento para as caracteristicas avaliadas.

Para a perda de massa, observou-se efeito do
periodo de armazenamento com as embalagens e do
periodo com as temperaturas. As menores perdas de
massa foram observadas nas guaviras revestidas com
pectina e pectina com calcio a 3% (3,86% ¢ 3,28%,
respectivamente) (Figura 1a), sugerindo que estes
revestimentos foram mais eficientes em atuar como
barreira a perda de vapores de agua.

A associacdo de célcio com o biofilme de
pectina parece ter favorecido a manutengéo da tex-

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 34, n. 4, p. 1022-1029, Dezembro 2012



1024

CONSERVACAO POS-COLHEITA DE GUAVIRA (Campomanesia adamantium Camb.)...

tura do fruto por conferir maior rigidez a estrutura da
parede celular e matriz péctica, impedindo a perda de
agua ou a troca de gases com o meio externo. Mene-
ghel et al. (2008), em sua revisdo, observaram que a
perda de agua e as modificagdes na lamela média e
na parede celular podem influenciar na textura e no
amolecimento de frutos armazenados.

O recobrimento das guaviras com CMC pro-
porcionou perda de massa proximo ao percentual dos
frutos sem tratamento, semelhante ao observado por
Amariz etal. (2010), que recobriram mangas ‘Tommy
Atkins’ com combina¢des de CMC e dextrinas, su-
gerindo a baixa efetividade desse recobrimento na
reducdo da perda de massa.

A temperatura de 5 °C reduziu a perda de
massa, provavelmente, por ter diminuido com maior
intensidade o metabolismo dos frutos e as trocas ga-
sosas com o meio, reduzindo a atividade respiratoria
e, assim, favorecendo o aumento de vida ttil de frutos
armazenados quando comparado ao armazenamento
a 10 e 15° C(Figura 1b).

Apesar de o pH expressar um parametro
intrinseco ao fruto, os valores iniciais (4,5) e finais
(3,4) indicaram que houve diminui¢do durante o
periodo de armazenamento em todos os revestimen-
tos e temperaturas (Figuras 2a e 2b), e essa mesma
tendéncia também foi observada nas coberturas de
pectina, com e sem calcio, podendo esses resultados
serem devidos ao estadio de maturagdo das frutas.
A temperatura de 5 °C proporcionou menor variagdo
de pH (Figura 2b).

Valores semelhantes de pH foram observados
para C. adamantium por Vallilo et al. (2006) e para
C. xanthocarpa por Santos et al. (2009) com médias
de 4,3 e 3,89, respectivamente.

O teor de SS inicial das guaviras revestidas
encontrava-se em torno de 16,25 °Brix, apresentando
diminui¢ao em todos os revestimentos e temperaturas
ao longo do periodo de armazenamento (Figuras 3a
e 3b), porém sendo semelhante em todos os revesti-
mentos avaliados. Quanto a temperatura, os menores
teores foram observados nos frutos armazenados a 10
°C e 15°C (Figura 3b).

De maneira geral, a redugdo dos SSs pode
estar relacionada com o estadio avangado de matu-
racdo dos frutos no inicio do armazenamento, pois
espera-se que durante o amadurecimento ocorresse
aumento de SS em decorréncia da transformacao
dos polissacarideos insoliiveis em agtcares soliiveis
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). A diminui¢do
desses teores pode significar que os teores iniciais
estdo servindo de substrato para a senescéncia.

Ao caracterizar a diversidade genética desta
mesma espécie, cujos frutos foram colhidos no mes-

mo local deste experimento, Pelloso et al. (2008)
também encontraram variagdo entre 12,77 a 16,33
°Brix em frutos colhidos em 2007, em Mato Grosso
do Sul. Melchior et al. (2006) observaram valores
superiores de SS para essa mesma espécie em estadio
de maturag@o verde levemente amarelado, encon-
trando variagdes entre 13,83 e 22,12 °Brix.

Quanto a AT, em todos os tipos de revesti-
mento, houve aumento em seus valores de até 2,3
vezes em comparagdo com o inicio do armazena-
mento para as guaviras-testemunha e 1,52 vez para
aquelas recobertas com pectina + calcio (Figura 4a).
O aumento no teor de AT acompanhou a varia¢do do
pH durante o periodo de armazenamento, sugerindo
que compostos responsaveis (acidos organicos) pela
AT em frutos liberam ions de hidrogénio, contribuin-
do para caracterizar a elevagao do pH nesse periodo.
Silva et al. (2009) relataram que o teor de AT para
C. pubescens, em torno de 1,5 %, indica pico cli-
matérico, sendo esse valor maior que o obtido neste
trabalho para C. adamantium.

O teor de AT aumentou nos frutos arma-
zenados a 10 °C e 15 °C, sendo maior aos 21 dias
(Figura 4b). Ao final das avaliagdes, o revestimento
pectina + calcio e a temperatura de armazenamento
de 5 °C proporcionaram o menor teor de AT de
guaviras. Esse resultado pode ser devido a menor
perda de agua por transpiragdo nessa condicdo, o
que proporcionou menor concentragao dos solutos.
O aumento da acidez pode ser atribuido também a
liberagdo dos acidos galacturonicos da parede celular
que aumentam com o amadurecimento do fruto pela
acdo das enzimas pectinametilesterase e poligalac-
turonase (ALVES et al., 2000), sendo condizente
com o alto teor de pectina detectado em guavira por
Santos et al. (2009). Na presente pesquisa, a adigdo
de pectinatcalcio associada a menor temperatura
de armazenamento, provavelmente, contribuiu para
manter a integridade da parede celular, retardando
assim a liberag@o desse acido, o que contribuiu para
manter a AT mais baixa.

Os valores de AT observados neste trabalho
encontram-se abaixo daqueles quantificados por
Vallilo et al. (2006) para C. adamantium nativa,
em Sao Paulo, e coletada em diferentes estadios de
maturagdo, com média de 1,2 g de acido citrico 100
g, embora Santos et al. (2009) tenham observado
acidez de 0,48g 100 g''. Para C. xanthocarpa nativa,
no Parana, a AT foi em média de 1,92 em fruto ver-
de; 1,49 em fruto de vez, e 1,45 g 100 g ac. citrico
quando maduro (SANTOS, 2011). Campos et al.
(2012) observaram AT em torno de 0,37g 100 g
para Campomanesia sp.. Estas diferencas podem ser
devidas as condigdes climaticas ¢ a fatores genéticos.
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Em todos os revestimentos ¢ temperaturas de
armazenamento, a vitamina C aumentou ao longo
dos dias de armazenamento (Figuras 5a e 5b). O
revestimento com pectina + calcio proporcionou
maior teor de vitamina C em comparagdo aos de-
mais. Observa-se, na literatura, que ha relagao direta
entre o contetdo de calcio nos frutos com a firmeza e
tempo de vida ttil. Quando o conteudo de célcio no
fruto € baixo, o metabolismo respiratorio aumenta e
acelera a maturacdo ¢ a senescéncia (PRATELLA,
2003). Com a manutencao da vida util pos-colheita,
os frutos podem manter sua atividade metabdlica e,
assim, no decorrer do armazenamento, pode haver
maior sintese de metabolitos intermediarios que pro-
movam a sintese de glucose-6-fosfato, o precursor
imediato do acido ascorbico, conforme observado
por Linhares et al. (2007) em sua revisao.

Ressalta-se assim a importancia do imple-
mento do calcio neste tipo de revestimento, pois,
no armazenamento sem cobertura e sem célcio, o
teor da vitamina C foi menor nesse mesmo periodo.
Nao houve ajuste significativo para as médias de vi-
tamina C nas temperaturas de 5 ¢ 10°C (Figuras 5b),
ndo havendo um padrio de comportamento dessa
vitamina ao longo das avalia¢des nessa condigdo.

O efeito benéfico da refrigeracao, associado a
atmosfera modificada, foi demonstrado por Campos
et al. (2012), que observaram maior conservagao
pos-colheita de Campomanesia sp. no armazena-
mento refrigerado a 11°C ,associado a atmosfera
modificada + 1 metilciclopropeno, havendo maior

a)

——5ST y=0,0602 +0.2801x, R*=0,99
e OMC y=-0.5580+ 0,2828x.R*=0,94
77 —& -PECT  y=-0,3172+0,1990x;R*=0.95

- ¥ -PECT+Ca y=-0,1030+0,1612x: R-=0.99

wn
1

Perda de massa (%)

T
7 14 21
Dias de armazenamento

vida 1til e teores elevados de solidos soluveis, aci-
dez titulavel, vitamina C, fenois totais e atividade
antioxidante, comparado ao armazenamento a 28
°C, e observaram também que, nessas condigdes, 0s
frutos se conservaram por até 16 dias , comparados
aos frutos sem tratamento, que se mantiveram por
apenas 6 dias.

Ressalta-se que o aumento da vitamina C em
todos os tratamentos avaliados pode ser atribuido
ao crescente aumento da perda de massa ao longo
das avaliagdes, o que pode ter contribuido para sua
concentragdo no suco celular. Entretanto, Carnelossi
et al. (2004) relataram que o aumento da vitamina
C em mangabas (Hancornia speciosa) “de vez” e
maduras, armazenadas em bandejas de poliestireno
por nove dias a 6 °C, 18 °C e 25°C, ocorre devido,
provavelmente, ao avanco das reagdes oxidativas
durante o amadurecimento.

A guavira ¢ naturalmente rica em vitamina
C, e as médias encontradas neste trabalho estdo
de acordo com Vallilo et al. (2006) e Santos et al.
(2009), que encontraram média de 234 mg 100 g
para C. adamantium e C. xanthocarpa, ¢ com Silva
et al. (2009), que relataram 246 mg 100g"' para C.
pubescens. Como os valores citados sdo referentes
a caracterizacao do fruto in natura, sugere-se que as
embalagens utilizadas nesta pesquisa tenham sido
efetivas no armazenamento sob refrigeragdo e que o
teor da vitamina C tenha sido proporcional a variagao
da perda de massa em camara fria, onde houve menor
variagdo da vitamina C.

b)

——5°C

y=-0,323167 + 0,1808571x; R*= 0,96
ol 10°C y=-0,339667 + 0,2408214x; R==0.97
-A=-15°C y=-0,0257+0,2707x; R*=0,99
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FIGURA 1 - Perda de massa de guavira (Campomanesia adamantium Camb.) armazenada sob diferentes
revestimentos (a) e temperaturas (b). UFGD, 2010. (CMC= carboximetilcelulose a 1%; PECT=
Pectina a 3%; PECT+Ca= Pectina com CaCl,a 3% e ST= sem tratamento).
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a) b)

S = 4,5041-0,0912x+ & R=0.9 i
5t = A D02 GULbR, R ——5°C  y=4.5705-0,1077x+ 000205, R*=0.97
ot OMC = 4,5202 - 0,0899%+ 0,0016x%; R*=0.98 10C 18370 - 010005 £ 00023 R0
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FIGURA 2 - pH de guavira (Campomanesia adamantium Camb.) armazenada sob diferentes revestimentos
(a) e temperaturas (b). UFGD, 2010. (CMC= carboximetilcelulose a 1%; PECT= Pectina a
3%; PECT+Ca= Pectina com CaCl,a 3% e ST= testemunha).

ajl |
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- v= 16,3188 - 0.4964% + 0,01 200, R*=0,99 ol 00 y= 16,1391 - 0,4190% + 0,007 157, R==096
= Y= 16,1561 - 0 44045+ 0,000 Rm0,91 == |5 v L6316 = 042 T + 0007 TR RE= 097
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1 4 + . . 1o+ | . .
‘ | | . 21

Dias de armazenamentio Do e armazenanients

FIGURA 3 - S¢lidos soluveis (SS) de guavira (Campomanesia adamantium Camb.) armazenada sob diferentes
revestimentos (a) e temperaturas (b). UFGD, 2010. (CMC= carboximetilcelulose a 1%; PECT=

Pectina a 3%; PECT+Ca= Pectina com CaCl,a 3% e ST= testemunha).
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FIGURA 4 - Acidez titulavel (AT) de guavira (Campomanesia adamantium Camb.) armazenada sob diferentes
revestimentos (a) e temperaturas (b). UFGD, 2010. (CMC = carboximetilcelulose a 1%, PECT=
pectina a 3%, PECT+Ca = pectina com CaCl, a 3% e ST= testemunha).

a) b)
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FIGURA 5 - Vitamina C de guavira (Campomanesia adamantium Camb.) armazenada sob diferentes
revestimentos (a) e temperaturas (b). UFGD, 2010. (CMC = carboximetilcelulose a 1%,
PECT= pectina a 3%, PECT+Ca = pectina com CaCl, a 3% e ST= testemunha).
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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE GUAVIRA (Campomanesia adamantium Camb.)...

CONCLUSAO

1-Os frutos de guavira podem ser armazenadas
por até 21 dias em temperatura de 5 °C.

2-A melhor cobertura ¢ pectina + calcio a
3% (m/v).
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