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A goiaba (Psidium guajava L.)
da familia Myrtaceae é um fruto
que apresenta excelente aceitagéo
para consumo ‘in natura’. A goiaba
é uma fruta considerada atrativa
por sua composigao nutricional e
sabor. Entretanto, tem vida curta poés-
-colheita, aproximadamente 8 dias,
quando conservadas e armazenadas
inadequadamente. Dessa forma,
produtores e comerciantes procuram
alternativas para prolongar a vida de
prateleira e a qualidade das goiabas
empregando técnicas como o uso de
atmosfera modificada, acondicionando-
as em filmes plasticos ou recobrindo-as
com ceras especiais proprias para o
uso em alimentos. Esses tratamentos
modificam o ar circundante e interno
da fruta, reduzindo os niveis de O, e
aumentando os niveis de CO, (Jacomino
et. al., 2003). Os revestimentos de frutos
tém sido indicados como alternativas
para prolongar a vida péds-colheita.

Biopolimeros como polissacarideos,
lipidios e proteinas podem ser
utilizados para a formacao de filmes e
revestimentos comestiveis (Espitia et
al., 2014). Agoma de cajueiro (GC) é um
heteropolissacarideo composto por uma
cadeia principal de B-d galactose1-3
ligado como cadeias de galactose e
glicose (Pitombeira et al., 2015), e tem
sido estudada por suas propriedades
funcionais, incluindo baixa toxicidade,
biodegradabilidade, biocompatibilidade
e ainda capacidade de formar
revestimento e filmes (Dias et al., 2016).

Neste comunicado s&o descritos dois
tipos de revestimentos, um com GC
reticulada com o uso do trimetafosfato
de sddio, agente reticulante para gomas,
como a arabica (Ribeiro et al., 2014) e
goma de cajueiro (Furtado et al., 2013);
e um com outro revestimento com a
goma de cajueiro sem reticulagdo.
Os revestimentos foram aplicados em
goiaba variedade Paluma armazenadas



em duas temperaturas, 10 °C e 24 °C,
visando simular a sua comercializagao.
Na Tabela 1 encontra-se a formulagao
dos revestimentos.

Tabela 1. Formulagao dos revestimentos.

Revestimentos

Reticulado e
Composicao (%) Reticulado
° (%)
GC (m/v) 10 10
GX (m/v) 0,5 0,5
Glicerol 10 10
Tween 80 0,1 0,1
TPMS 1 0

GC: Goma de cajueiro; GX: Goma xantana;
TPMS: Trimetafosfato de sodio.

Primeiramente, os polissacarideos
(GC e GX) foram dissolvidos em agua
destilada, homogeneizados em Ultraturrax
(IKA, modelo T-25, Brasil) a 10.000 rpm/
5 minutos e posteriormente sonicados
(Hielscher, modelo UP400S, Brasil) com
frequéncia e poténcia ultrassénica
de 24 kHz e 400 W, respectivamente,
por 30 s. Glicerol e Tween 80 foram
adicionados posteriormente, com o
objetivo de conferir plasticidade e
melhorar a molhabilidade da emulsao.

As goiabas foram colhidas no packing-
house em Russas, CE, no estadio 1 de
maturacdo, segundo a cor da casca
(verde escuro), um dos estagios que os
produtores ja liberam para o mercado.
Os frutos foram transportados para o

laboratério de embalagens da Embrapa
e selecionados pelo tamanho e auséncia
de injurias. Apds selecdo, as goiabas
foram lavadas em agua corrente,
sanitizadas com hipoclorito de sédio a
100 mg.L" de cloro ativo, seguidas de
enxague com agua corrente e secagem
em temperatura ambiente, onde foram
separadas para aplicar os revestimentos
da seguinte forma: goiabas controle
(sem revestimento), goiabas revestidas
com GC néo reticulada (T1) e goiabas
revestidas com GC reticulada (T2). As
goiabas foram dispostas em bandejas
de poliestireno (isopor) contendo trés
frutas cada (Figura 1), em seguida
foram pesadas e acondicionadas sob
temperaturas de 10 + 2 °C (refrigerada)
e UR90 +5 % e 24 + 2 °C (ambiente) e
UR70 %5 %.
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Figura 1. Goiabas revestidas e dispostas em
bandejas de poliestireno.

Para acompanhar a influéncia dos
revestimentos com GC reticulada e GC
nao reticulada nas goiabas armazenadas



a 10 °C e 24 °C, foram realizadas as
analises abaixo:

* Perda de massa: diferenga entre
0 peso inicial e final dos frutos, em
cada tempo de armazenamento,
descrito pela equagéo (1):

% perda de massa = [(peso inicial)
— (peso final) / (peso inicial)] x 100

Os resultados foram expressos em
porcentagem de perda de massa.

» Cor: utilizando Colorimetro Minolta
(Chroma Meter CR400, Brasil) por
meio dos parametros L*, a* b,
tomando-se duas medidas a casca
em lados opostos, sendo avaliados
pela diferenga de cor de acordo
com a equagao:

AE / AL? + Na? + Ab?,

onde AL = Li -L0, Aa = ai —a0
e Ab = bi —b0.

» Textura/firmeza: as medidas foram
tomadas em texturbmetro Stable
Micro System, modelo TA.XT2i.
Foi usada uma probe de 6,0 mm
de didmetro com velocidade de 10
mm/s e distancia de penetracao
de 15 mm. Os resultados foram
expressos em Newton (N).

» Aacidez titulavel (AT): determinada
de acordo com AOAC (2005).

+ Acido ascérbico: o conteudo foi
determinado com base na redugao

de 2,6-dicloro-fenol-indofenol
(Strohecker; Henning, 1967).

Nestas condigbes experimentais,
observou-se que as goiabas controle
(sem revestimento) armazenadas a
24 °C apresentaram uma aparéncia
com aspecto murcho aos 12 dias, o que
significa perda de massa acelerada. As
goiabas revestidas com GC reticulada
e GC néo reticulada apresentaram
menor queda na perda de massa do
que as do controle, e o murchamento
foi observado apenas no final do
armazenamento. A perda de massa foi
retida em aproximadamente 29% nos
frutos revestidos.

As goiabas revestidas e armazenadas
a 10 °C durante 28 dias apresentaram
menor perda de massa do em relagao
as goiabas controle. O murchamento
foi observado a partir do 18° dia
para as frutas controle e ja no final
do armazenamento para as frutas
revestidas.

A cor das goiabas sem revestimento
apresentou maior variagdo quando
comparadas as goiabas com
revestimento armazenadas a 24 °C.
As goiabas com revestimento de GC
apresentaram-se uniformes até o 12°
dia. Quanto a cor, as frutas controle
armazenadas a 10 °C apresentaram
uma variagdo mais acentuada de cor.
Os frutos controle armazenados
a 24 °C apresentaram aumento no
croma de 38,59 para 47,39 em 12 dias.



Ja os mesmos frutos armazenados
a 10 °C apresentaram aumento de
36,90 para 52,06 em 28 dias. Esses
resultados mostram que a aplicagao
dos revestimentos, reticulado ou néo,
retardou a perda da coloragdo verde
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Figura 2. Cor das goiabas armazenadas a 24 °C £+ 2 °C e 70% * 5%UR (A

90% + 5%UR (B).

Na textura/firmeza foi observado que
as goiabas sem revestimento (controle)
apresentaram-se mais amolecidas do
que as revestidas. No terceiro e no 16°
dias de armazenamento, as goiabas sem
revestimento (controle) apresentaram-se
mais amolecidas do que as revestidas,
quando armazenadas a 24 °C e a 10 °C,
respectivamente. Houve uma retengao
média de 48% e 92% para frutos tratados
com T1 e T2, respectivamente, em 12
diasa 24 °C, e 39% e 71% em 28 dias a
10 °C. Ja as goiabas revestidas com GC
reticulada apresentaram melhor textura
do que aquelas com GC nao reticulada.

1 dia

da casca dos frutos. Nos frutos com
revestimentos a cor ficou praticamente
constante até o final do armazenamento
(Figura 2). A cor da goiaba foi melhor
mantida quando aplicado o revestimento
de goma de cajueiro reticulada.
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Os frutos revestidos com GC
reticulada apresentaram maior retengao
doconteudode acidoascérbico, seguidos
pelos frutos tratados com revestimento
de GC néao reticulada (T1), cujos teores
finais foram de 218,44 mg/100 e 139,05
mg/100g, respectivamente, aos 12 dias
de armazenamento a 24 °C. Os teores
de acido ascorbico foram maiores nas
goiabas refrigeradas, com valor médio
inicial de 277,44 mg/100g, e ao final de
28 dias de armazenamento apresentou
244,68 mg/100g, correspondendo a uma
retencdo de 88,19%.
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Diante dos resultados obtidos,
os revestimentos apresentaram um
efeito positivo na conservagdo das
goiabas, principalmente os formulados
com goma de cajueiro reticulada. Ja
combinando o uso do revestimento e
temperatura, pode-se constatar que as
goiabas armazenadas sob refrigeracéo
apresentaram melhores resultados em
relagéo aos indicadores analisados. Os
frutos armazenados sob temperatura
ambiente conservaram-se por até
12 dias, enquanto em temperatura
refrigerada por até 28 dias.
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