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11SimDósio Brasileiro de Pós-Colheita

Caracterizaçãode Guajuru (Chrysobalanus icaco L.) do Litoral Paraibano
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Natalia Azevedo4, Raffael Alves da Silva4, Dalmo Marcello Brito Primo!.c
'Alunodo Programa de Pós-Graduação em Agronomia - CCA -UFPB - 58.937- 000; 2Prof. Dr. DCFS - CCA
-UFPB- 58.937- 000; 3Bolsista CNPq - Lab. Biologia e Tecnologia Pós-Colheita - DCFS - CCA - UFPB -
58.937- 000

o Brasil é rico em diversidade biológica, havendo várias espécies de frutíferas nativas do Brasil
praticamentedesconhecidas do grande público, mas que possuem potencial de serem explorada,
principalmenteno Nordeste. O guajuru, também conhecido como ajuru, ajiru, cajuru e uajuru, é uma
Chrysobalanaceaede raro cultivo, porém relativamente freqüente em seu habitat natural, nas praias,
aunas e restingasdo litoralNortee Nordestebrasileiro.Essesfrutos são amplamenteapreciadose
consumidospela população local. A avaliação das características físicas e físico-químicas de frutos é de
grande importânciapara se determinar a sua qualidade e o estádio de maturação mais adequado para a
colheita eseupotencialde conservaçãoe utilização.Portanto,o objetivodessetrabalhofoi avaliar algumas
:aracterísticasfísicas e físico-químicas de guajuru colhidos em três estádios de maturação. Os frutos
'oram colhidosno litoral sul paraibano e classificados de acordo com a cor da casca em três estádios de
maturação(I - frutos róseos, 11- frutos róseos aroxeados e 11- frutos roxos). O guajuru apresenta-se
como frutosglobosos ou oblongos, contendo uma única semente, coberta por densa polpa carnosa de
sabordoce e pouca ácida e aparência atrativa pela sua coloração roxa intensa na maturidade. A
0ercentagemde semente e o comprimento diminuíram com o avanço da maturação, enquanto a
oercentagemde polpa, peso fresco e diâmetro aumentaram. Frutos de coloração roxa apresentavam
peso decerca de 10 g, comprimento de 22 mm e diâmetro de 30 mm, 55% de polpa, conteúdo de
sólidos solúveis de 11 %, acidez titulável foi 0,05% de ácido cítrico. O conteúdo de ácido ascórbico foi,
emmédia, 23 mg. 100g" de polpa. Mais estudos são necessários para avaliar as características
ntrínsecasde qualidade, bem como aspectos da maturação desse fruto. Apoio financeiro: CNPq
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Este trabalhoavaliou a influência de revestimentos solúveis na qualidade e longevidade de helicônia
30ldenTorch.As hastes,provenientesde área da Universidadedo Estadoda Bahia (Campus 111,Juazeiro
.SA),foram colhidas com duas brácteas expandidas e uma fechada, padronizadas com 60 cm e tratadas
:Jmrevestimentos contendo 0,00% (A); 0,25% (B); 0,50% (C) e 0,75% (D) de carboximetilcelulose. Nos
1ratamentosB, C e D foram, ainda, incluídos: sacarose 0,02%; óleo de girassol 0,4%; sorbato de potássio
~.01%; etanol 0,05% e surfactante 0,01%. A cada dois dias, a partir da colheita até 10 dias de
arrnazenamento(23,9 :t 2,OQCe 48% UR), foram realizados cortes de 2 cm na base da haste, trocas de
agua nosvasos e quantificações das variáveis. A cor das hastes e das brácteas foi expressa nos
:arâmetrosL*, C* e H* e a aparência foi baseada em escala de notas (5 a 1). O delineamento experimental
'JIemblocos ao acaso, em fatorial (4x6), com 4 repetições e 3 hastes por unidade experimental. A
aparênciadas brácteas e das hastes; os parâmetros L* e C* das brácteas e a perda de massa fresca
PMF) dashastes florais decresceram com o tempo de armazenamento. A PMF foi maior nos tratamentos
: eD,porémA e B não diferiram entre si. Os valores de H* das brácteas no tratamento D foram
"',enores doque no A, indicando que uma coloração laranja mais intensa. Apesar do benefício à coloração,
ouso dorevestimentoD, assim como do C, não pode ser recomendado devido ao incremento na PMF.
Apoio financeiro: Embrapa e CNPq
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