Goiaba Pés-colheita

A qualidade mercadologica ¢ um re-
quisito essencial para garantir que as frutas
brasileiras possam competir no exigente
mercado fruticola internacional. O Pais pre-
cisa aprender a corresponder as exigéncias
de qualidade impostas pelos grandes mer-
cados, cujos consumidores apreciam os atti-
butos que caracterizam o valor alimentar, a
apaténcia do produto e sua forma de produ-
¢do. O conceito de qualidade mercadologi-
ca da goiaba inclui qualidade de compra
(aparéncia, tamanho, embalagem, etc.), qua-
lidade de consumo (sabor, aroma, textura,
etc.), qualidade nutricional e funcional (vi-
taminas, minerais, fibras, sais, substancias
que previnem ou curam doengas), qualida-
de de seguranca do alimento (auséncia de
microrganismos nocivos, invisiveis a olho
nu, materiais estranhos ao alimento, muitas
vezes ocultos nele, e substancias em niveis
considerados toxicos, as quais nido confe-
rem sabor estranho ao alimento), qualidade
ambiental (processo de produgao que pre-
serve o ambiente) e qualidade de vida (res-
peito a qualidade de vida dos trabalhadores).

Os atributos da qualidade mercado-
légica variam de acordo com as cultivares,
as condicoes climaticas dos locais de culti-
vo e as praticas culturais. Outros fatores,
como condi¢cdes de colheita e forma de
manuseio pos-colheita, também exercem
grande influéncia sobre esses atributos, com
reflexos diretos na conservacao pos-colhei-
ta ¢ na qualidade mercadologica da goiaba.
A presenca de defeitos neste produto de-
precia o seu valor comercial e reduz a
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possibilidade de expansio do seu mercado.

Goiabas com apaténcia atraente, tama-
nho de médio a grande, alongadas ou perifor-
mes, consistentes, apresentando polpa bran-
ca, poucas sementes, doces, resistentes ao
transporte ¢ com boa conservagio na fase
pos-colheita sdo as preferidas pelos consu-
midores.

Os principais atributos fisicos e quimi-
cos e os principais defeitos a serem conside-
rados na comercializacdo da goiaba estio

descritos a seguir.

E um dos atributos de maior impor-
tancia na comercializagdao, pois o 6timo
aspecto visual do produto influencia a pre-
feréncia do consumidor. Em relacdo a colo-
racdo da polpa, esta pode apresentar-se bran-
ca, creme, amarela, rosada, vermelha ou
salmao (Fig. 1). Goiabas de polpabranca sao
as preferidas para consumo in natura, no
mercado internacional, ao contrario do
mercado nacional, onde a preferéncia é
pelas goiabas de polpa vermelha.
As industrias processadoras de sucos, pol-
pas, doces, etc., preferem frutos de polpa
vermelha. A coloracio da casca varia de
verde-palida a amarela e deve apresentar-
se uniforme e sem manchas, que geral-
mente sao causadas por ataque de inse-
tos, microrganismos ou lesoes (Fig. 2).
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Fig. 1. Goiabas de polpa vermelha.

ohammad Menhazuddin Choudhury.

Fig. 2. Variagao da coloracdo da casca da goiaba, conforme o grau de maturacéo.

Tamanho

O peso varia de 30 a 500 g; o
comprimento, de 4 a 10 cmn; e o diametro,
de 4 a2 8 cm, no fruto maduro. Frutos com
peso superior
comercializaveis.

a 150 g sio os mais

Formato

A goiaba pode apresentar dois tipos
de formato: oval e alongado.
Textura

A granulosidade (arenosidade) da pol-

pa ¢ responsavel pela firmeza dos frutos.
Para exportagio ou transporte a mercados

distantes, a firmeza dos frutos é um dos
atributos primordiais, pois lhes confere mai-
or resisténcia ao transporte € a0 armazena-
mento, resultando em maior conservacao na
fase pos-colheita e, conseqiientemente, em
menores perdas. A firmeza estd estritamente
relacionada a solubilizagdo das pectinas.
Quando a porcentagem de pectinas soluveis
nos frutos ¢ elevada, eles geralmente se
apresentam com textura fraca, amolecidos e
pouco resistentes ao transporte.

ATRIBUTOS QUIMICOS

Sabor e aroma

Sao resultantes da interacdo entre acu-
cares e acidos organicos, como também da

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury.
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presenca de compostos volateis. Frutose,
glicose e sacarose sao os principais aguca-
res encontrados na goiaba, cuja intensida-
de de dogura depende da proporcio desses
acucares. A acidez deve-se principalmente
aos acidos citrico, malico e tartarico. Em
frutos maduros, os agucares totais e a aci-
dez total titulavel podem variar, respectiva-
mente, de 4% 2a 9% e de 1,0% a 0,2%.

Vitaminas

Sob o ponto de vista nutricional, este
aspecto ¢ o mais importante. A quantidade
de acido ascorbico (vitamina C) no fruto
depende da cultivar, da época do ano, da
localizacao do pomar e do estadio de ma-
turacao. Os maiores teores de acido ascor-
bico sao encontrados nos frutos “de vez”,
na regiao préxima a casca (337 mg/100 g).

Pectinas

Altas porcentagens de pectinas sola-
veis indicam frutos macios, com pequena
vida util pos-colheita e, por isso, impro-
prios para o transporte a longas distanci-
as. As cultivares Ogawa, Kumaiga ¢ Paluma
sao as mais indicadas para exportacio,
por terem frutos de textura firme.

PRESENCA DE DEFEITOS

Qualquer lesiao resultante de danos
mecanicos, fisiologicos, patolégicos ou da
acao de agentes diversos que causem a
depreciacao do valor comercial do fruto é
denominada de defeito. Os defeitos sao
divididos em leves e graves.

a) Defeitos leves — sio aqueles que nio
afetam a curto prazo a integridade do
produto, mas afetam a sua aparéncia:

e Lesio cicatrizada — lesdo de origem
diversa, cicatrizada, que nio apresenta
escurecimento e nio afeta a polpa.

® Dano mecanico ou superficial — lesao
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causada por a¢ao mecanica durante o manu-
seio de colheita e pos-colheita do produto.
e Deformagao — alteracao da forma ca-
racteristica da variedade.

e Manchas — mudanca da coloragio nor-
mal da pele da fruta.

e Dano por inseto — toda e qualquer lesao
provocada por inseto.

¢ Grau de maturacdo inadequado — quan-
do o ponto de colheita ¢ inapropriado.
Este ponto deve ser determinado de acor-
do com o mercado de destino.

e Mancha de campo — sdo riscos, raspa-
dos e pontos nao superiores a 3 mm?.

b) Defeitos graves — sio aqueles que afe-
tam a integridade do produto ou causam a
sua perda:

e Danos profundos — siao lesoes de ori-
gens diversas (pragas, agao mecanica, gra-
nizo, etc.) que afetam a polpa e onde nao
ha cicatrizacio.

e Desidratagao — enrugamento da epider-
me causado pela perda de agua dos tecidos
da fruta.

e Ferida — lesoes de origem diversa, nao-
cicatrizadas, que podem ou nio afetar a
polpa.

e DPodridoes — sao deterioragoes patologi-
cas que implicam em algum grau de de-
composicao, desintegracio ou fermenta-
¢ao dos tecidos.

o Alteragbes fisioldgicas — presenca de
anelamento necrético no fruto, resultante
de deficiéncia nutricional ou hidrica.

CLASSIFICACAO

Classificar ¢ separar as unidades do
produto por cor, tamanho, formato e cate-
goria, de forma a estabelecer padrées de
qualidade mercadologica comuns para pro-
dutores, atacadistas, varejistas e consumi-
dores. Frutos bem classificados obtém
melhores pregos, apresentam menores per-
das e mais qualidade.

Nio foram ainda estabelecidas not-
mas oficiais de padronizacio que regula-
mentem a classificagao da goiaba. Sendo
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assim, associagdes ou cooperativas de pro-

dutores e redes centrais de abastecimento
estabelecem, por conta propria, normas
de classificacao e padronizagao, buscando
desenvolver um padrao de qualidade regi-
onal. A ado¢ao das normas de classifica-
¢ao confere confiabilidade a comerciali-
zagao da goiaba.

As normas de qualidade mercadologica
aqui apresentadas foram elaboradas pelo
Centro de Qualidade em Horticultura— CQH
— do Ceagesp, juntamente com a Camara
Setorial de Frutas, 6rgio da Secretaria’ de
Agticultura e Abastecimento do Estado de
Sao Paulo, e pelo SIC Vale (Sistema Integra-
do de Comercializacio do Vale) com os
produtores de goiaba da Regiao do Vale do
Sao Francisco, e visam atender as exigéncias
dos mercados nacional e internacional.

Classificacao
pela Ceagesp:

e Grupo: de acordo com a cor da polpa
(branca ou vermelha).

e Subgrupo: de acordo com a cor da cas-
ca, ou seja, com o estadio de maturagao
(1. totalmente verde; 2. verde-claro; 3. ver-
de-amarelo; 4. mate; 5. amarela).

e (lasse ou calibre: conforme o tamanho
do fruto.
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Classe 5—-de 526
Classe 6 —de 6a 7
Classe 7 —de 7a 8
Classe 8 —de 829
Classe 9 — de 9 a2 10 cm de diametro.

Classe 10— maior que 10 cm de diametro.

cm de diametro.
cm de diametro.
cm de diametro.
cm de diametro.

e Tipo ou categoria: segundo a aparén-
cia, considerando-se a tolerancia a defei-
tos graves e leves (Tabela 1).

Classificacdo pelo SIC Vale:

e Variedade: Paluma (frutos com forma-
to periforme) e Rica (frutos arredondados
e com casca lisa).
e C(lasse: diferenciada de acordo com o
peso e o tamanho dos frutos (Tabela 2).
e (Categoria ou qualidade: conforme o
aspecto visual e a presenca de fatores que
afetam a integridade dos frutos (Tabela 3).
Divide-se em trés categorias: CAT 1, CAT 2
e CAT 3/CAT 3P — Polpa (goiabas
comercializadas a granel, ndo apresentan-
do tamanho definido. Frutas amadureci-
das e inchadas, sem a presenca de insetos).
e Unidade comercial: a goiaba podera ser
comercializada basicamente:

- Por peso (kg).

- Em caixa de 3 kg.

Tabela 1. Classificacdo da goiaba conforme a porcentagem de defeitos.

Defeito grave

Imaturo

Dano profundo 1

Podridao 1

Alteracgdes fisiologicas 1

Total defeitos graves 1

Total defeitos leves 5
Total geral 5

*Acima de 10% de podridéo, a goiaba néo deverd ser reclassificada.

Categorial
(%)

2

Categoriall
(%)

2 3
2 3
3 4
5 | T

e 15
10 15

Fonte: Programa paulista para @ melhoria dos padrées comercias e embalagens de hotigranijeiros (1998).

Categoria lli

(%)
=~

>3
3 a10*
>4

>7
=5
=15
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' Tabela 2. C’lassificq,géo da goiaba de acordo com o,éeso dos frutos.

Classe - ~ Peso minimo do fruto
I >180 g
I 150g-180g
i ' <150 g

Obs.: Aclasse | corresponde as frutas dos tipos maiores (< 15 frutos na caixa); e a classe Il, & dos frutos menores, que correspondem aos tipos 16 a 18 na caixa
de peso médio de 3 kg.
Fonte: SIC Vale [s.d.].

Tabela 3. Classificagao ,dq goiaba de'ci;idrao com os fatores grqi;;ef e leve.

Fator grave (% aceitavel) CAT 1 CAT 2 CAT 3*
(%) (%) (%)
Danos profundos 1 4
Alteracoes fisiologicas : 2 10
Podridéo ' ‘ 1 4
Total (% maxima aceitavel) 2 10
Fator leve ( grau aceitavel)** CAT 1 - CAT 2 CAT 3*
(%) (%) (%)
Grau dematuragao’ 2e 3 3e4
Lesé&o dcatrizada® ' 1e2 1a4
Manchas de campo’ . thed . 143
Dano mecénico superfical* ' 1e2 1a3

*Nao atendem a CAT 1 nem a CAT 2.
** Desvio maximo de 10%.
Fonte: Adaptada do SIC Vale [s.d.].

'Grau de maturagio “Lesdo cicatrizada

1-Polpa iniciando a coloracao. 1-Fruto sem les2o.

2-Polpa com area 50% colorida. 2-Fruto com lesbes de até 1 cm?*.
3-Polpa 100% colorida, mas com a casca verde. 3-Fruto com lesdes de até 2 cm?*.

4-Polpa 100% colotida, com casca madura e firme. 4-Fruto com lesGes de até 3 cm?*.
5-Fruto totalmente maduro e perdendo a consisténcia. ~ 5-Fruto com lesées maiores que 3 cm?*,

*Lesoes no maximo em 30% dos frutos.

‘Manchas de campo ~ ‘Dano mecinico superficial

1-Fruto sem manchas. 1-Fruto perfeito, sem danos mecanicos.
2-Fruto com manchas em 5% da area*. 2-Fruto com pequeno raspado.

3-Fruto com manchas em 10% da area*. = 3-Fruto com marca de unha.

4-Fruto com manchas em 15% da area*. . 4-Fruto com marca de pancada.
5-Fruto com manchas maiores que 15% da area. 5-Fruto com muitos danos.

*Manchas no méximo em 30% dos frutos.



