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INTRODUCAO
A expansdo do mercado consumidor de goiaba in natura esta condicionada a qualidade dos frutos e
ao aumento da vida de prateleira, pois é altamente perecivel devido a seu intenso metabolismo
(Azzolini et al., 2004). Jacomino et al. (2003) comentam que sdo Vvarios os métodos para ampliar a
vida de prateleira dos frutos, como a atmosfera modificada, promovendo reducdo dos niveis de
oxigénio e aumento dos niveis de dioxido de carbono. Entre as tecnologias que proporcionam a
modificacdo da atmosfera estdo em evidéncia os estudos com revestimentos comestiveis. A
aplicagdo de biofilmes semipermeaveis tem demonstrado aumentar a vida-util de varios frutos
tropicais pereciveis como a lichia (Zhang & Quantick, 1997) e a manga (Baldwin et al., 1999).
Como a goiaba é uma importante fonte de carotendides, sobretudo licopeno, cuja acdo antioxidante
é uma importante atributo nutricional, torna-se importante verificar o efeito da promogéo de barreira
ao intercambio gasoso sobre a sua qualidade. Assim, este trabalho objetivou observar as alteragdes
promovidas por diferentes revestimentos adicionados ou ndo de 6leo essencial de cravo-da-india
(Syzygium aromaticum) sobre a qualidade de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas sob temperatura

ambiente.

MATERIAL E METODOS
Goiabas ‘Pedro Sato’ colhidas “de vez” em cultivo comercial localizado no municipio de
Cachoeiras de Macacu- RJ, foram transportadas para a planta piloto V — Fisiologia e Tecnologia
Pds-colheita de Frutas e Hortalicas da Embrapa Agroindustria de Alimentos. Ap6s sele¢do, os frutos
foram lavados por imersdo com agua clorada (200 ppm de cloro ativo por 15min) e, em seguida,
foram secos em tunel de secagem e acondicionados em temperatura ambiente. As goiabas foram
separadas em barquetes, e submetidas a diferentes tratamentos por aspersao no fruto, com excecéo
do controle. Os tratamentos foram: T1: controle; T2: solugdo contendo 3,5% de amido de
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mandioca, 0,0135% de propionato de célcio + 0,0135% de permanganao de potassio + 15% de
polietilenoglicol + 24% de glicerol; T3: a mesma solucdo preparada para T2 adicionada de 0,15%
de 6leo essencial de cravo da India; T4: 0,15% de 6leo de cravo da india + 0,0135% de propionato
de calcio. Apds a aspersdo os frutos foram secos em tunel de secagem para que houvesse a
formacéo do filme sobre o fruto. Para avaliacdo da qualidade das goiabas ao longo do periodo de
armazenamento pds-colheita, foram realizadas analises de sdlidos soluveis totais, acidez titulavel,
pH, razdo entre solidos solUveis totais e acidez titulavel, glicose, frutose, sacarose, firmeza de polpa,
perda de massa, teor de licopeno, teor de P—caroteno, valor L* e valor AE. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado com quatro repeticbes. Os dados obtidos foram
intrepretados por analise de variancia, teste de Tukey, a 5% de probabilidade, para a fonte de
variacdo qualitativa tratamentos e anélise de regressdo linear para a fonte de variagdo quantitativa

tempo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Né&o foram observados efeitos significativos dos tratamentos, tempo e para a interagdo tratamento X
tempo sobre as caracteristicas perda de massa, firmeza, solidos solUveis totais, acidez titulavel, pH,
razdo entre SST e AT, frutose e glicose. Nao foi detectada sacarose nas goiabas ‘Pedro Sato’. A vida
atil pés-colheita dos frutos do tratamento controle (T1) e dos revestidos apenas com 6leo de cravo
da India (T4) foi de 7 dias. Aqueles revestidos com amido de mandioca (T2 e T3) tiveram vida Util
estendida para 10 dias em condicdo ambiente. O uso de revestimento teve influéncia significativa
sobre a cor da casca e sobre os pigmentos da polpa. No caso da luminosidade, os frutos revestidos
(tratamentos 2, 3 e 4) apresentaram menores valores ao longo armazenamento, em relagcdo ao
controle (Figura 1). Normalmente, os frutos ao amadurecer tornam-se mais lisos, aumentando o
valor L*. Assim, pode-se dizer que o revestimento, qualquer que seja, retardou este processo. A
mudanca de cor foi menor nos tratamentos que envolveram o uso de amido de mandioca, embora
todos os revestimentos tenham tido o processo de mudanca de coloracdo de casca, de verde para
amarelo, rediuzido em relagdo aos frutos do tratamento controle (Figura 2). Na polpa dos frutos, os
tratamentos com amido de mandioca, com ou sem 6leo de cravo da India, reduziram a sintese de B-
caroteno, em relacdo ao controle (Figura 3). Os frutos revestidos apenas com o 6leo de cravo da
india, apresentaram teores semelhantes aos frutos do tratamento controle. Embora os teores tenham
se elevado ao longo do tempo em todos os tratamentos, do ponto de vista nutricional, esta reducgéo

da quantidade total verificada ndo € interessante.
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Figura 1. Estimativas do Valor L*, na casca de goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com diferentes
solucdes filmogénicas.
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Figura 2. Estimativas da mudanga de cor (AE), na casca de goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com

diferentes solucdes filmogénicas.
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Figura 3. Estimativas do teor de [B-caroteno, na polpa de goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com
diferentes solucdes filmogénicas.

Os tratamentos com amido de mandioca, com ou sem 6leo de cravo da India, inibiram o acimulo de
licopeno, em relacdo ao controle (Figura 4). Os frutos revestidos apenas com o 06leo de cravo da
india, apresentaram tendéncia de acimulo semelhante aos frutos do tratamento controle. Da mesma

forma que as observagdes em relagdo ao p—caroteno, a reducao da quantidade total verificada ndo é
interessante.
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Figura 4. Estimativas do teor de licopeno, na polpa de goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com diferentes

solugdes filmogénicas.

CONCLUSOES
Considerando a necessidade de extensdo da vida util da goiaba, apenas frutos revestidos com amido
de mandioca (independente do uso do 6leo de cravo da india) permaneceram em boas condigdes até
10 dias apo6s a colheita em condicdo ambiente. Por outro lado, frutos tratados com 6leo de cravo da
india, possibilitaram o acumulo de licopeno e de p—caroteno da mesma forma que frutos nio

revestidos.
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