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RESUMO - Entre as técnicas utilizadas para manter a qualidade pds-colheita de frutos, destaca-se a aplicagdo de
cloreto de cdlcio, geralmente associada a refrigeragdo. No entanto, nem todos os produtores tém acesso a camaras;
portanto, objetivou-se neste trabalho avaliar o tratamento isolado com cloreto de célcio na manutengdo da aparéncia de
goiabas (Psidium guajava L.) destinadas ao consumo “in natura”, armazenadas em condi¢des ambientes. O tratamento
hidrotérmico com cloreto de cdlcio foi testado, comparando-o com frutos sem tratamento. Em seguida, os frutos foram
armazenados em condi¢des ambientes durante sete dias. Apés o armazenamento, avaliaram-se os teores de sdlidos
soldveis totais, acidez total tituldvel e dcido ascérbico. O tratamento na concentragdo de 1,5% de cloreto de calcio,
afetou as caracteristicas analisadas, estendendo por mais 2 dias o periodo de conservagdo dos frutos, promovendo um
amaciamento menos intenso. O tratamento de 0,5% e 1,0% de cloreto de cadlcio ndo foi tdo satisfatério, por ter
apresentado prazo de validade igual ao lote sem cdlcio.

PALAVRAS CHAVES: goiaba, vida de prateleira, anélises fisico-quimicas

POSTHARVEST QUALITY OF GUAVA CV. “Paluma” SPRAYED WITH
CALCIUM CHLORIDE STORED AT ROOM TEMPERATURE

ABSTRACT - Among the techniques used to maintain the postharvest quality of fruits, we highlight the application of
calcium chloride, usually associated with refrigeration. However, not all producers have access to cameras, so the aim
of this study was to evaluate the single treatment with calcium chloride to maintain the appearance of guava (Psidium
guajava L.) for the fresh market, stored under environments. The hydrothermal treatment with calcium chloride was
tested by comparing it with untreated fruit. Then the fruits were stored under ambient conditions for seven days. After
storage, evaluated the levels of soluble solids, total acidity and ascorbic acid. The treatment with 1.5% calcium
chloride, affected the characteristics analyzed, extending for another 2 days the shelf life of fruit softening promoting a
less intense. The treatment of 0.5% and 1.0% calcium chloride was not as satisfactory for presenting period of validity
of the lot without calcium.
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INTRODUCAO

O cultivo de fruteiras no trépico semi-arido do
Nordeste brasileiro tem sido, nos ultimos anos, um dos
mais atraentes negdcios agricolas.

A regido além de possuir condigdes climaticas
propicias a uma grande variedade de frutos, pode ser
aproveitada principalmente para aplicagdo de drea irrigada.
Intimeras fruteiras compdem o elenco de exploragdo nos
diversos pdlos de irrigacdo do Nordeste, destacando-se,
dentre elas, a goiabeira.

A goiaba ¢ o fruto da goiabeira, drvore da espécie
Psidium guajava, da familia Myrtaceae.

O Brasil é o maior produtor mundial de goiabas
vermelhas, sdo produzidas frutas para a inddstria
(variedades "paluma" e '"rica", entre outras) e para
consumo in natura (variedades "sassaoka" e "pedro sato"
entre outras).

E indiscutivel a importincia que a goiabeira
representa para o Nordeste brasileiro como uma atividade
econdmica e social de grande expressdo, garantindo renda
para muitas familias e empresas. A importancia do setor é
ressaltada também, pela ocupacdo de mais de 204 hectares,
somente no Vale do Jaguaribe-CE, de acordo com o IBGE,
2003.

Mas, o comércio de goiabas no Brasil é limitado
pela ma qualidade dos frutos, provenientes de uma pds-
colheita inadequada e da falta de estrutura na
comercializacdo. A goiaba é um fruto tropical climatérico,
com altas taxas de respiraciio e uma vida ttil muito curta
apds a colheita,a senescéncia do fruto € rapida, ocorrendo
em até quatro dias, fazendo com que perca seus atributos
de qualidade (fisicos e sensdrias e nutricionais) limitando
o periodo de transporte e armazenamento.

Os principais fatores depreciadores de sua
qualidade na pds-colheita sdo a rapida perda da coloragdo
da casca, o amolecimento, a incidéncia de podriddes, o
murchamento e a perda de brilho (Jocamino et al., 2001).

Uma forma de estender a vida dtil do fruto e
diminuir a atividade das enzimas envolvidas no
amaciamento € mediante aplicacdes de sais de célcio em
goiabas, que vém sendo realizadas nas fases de pré-
colheita (SINGH e CHAUHAN, 1993) e pds-colheita
(TAVARES, 1993; GIANONNI, 2000; YAMASHITA E
BENASSI, 2000) geralmente associadas a outros métodos
de conservagdo, principalmente a refrigeracdo. O
tratamento com cloreto de cdlcio aumenta a conservagio
pds-colheita.

O tratamento com cloreto de cdlcio aumenta a
conservacido pds-colheita, com efeitos na senescéncia, na
respiracio e na textura dos frutos, tornando-os mais firmes
(CARVALHO e CHALFOUN, 1991) devido a formagéo
de pectato de cdlcio na parede celular, tornando-a mais
acessivel a enzimas que ocasionam o amaciamento. Como
nem todos os produtores tém acesso a camaras frias,
objetivou-se nesse trabalho avaliar a conservagdo o
tratamento isolado com cloreto de cédlcio na manutenc¢do da

textura de goiabas recém colhidas, destinadas ao consumo
“in natura”, armazenadas em temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no laboratério de
Quimica junto com a Planta Piloto de Frutos e Hortaligas
da Faculdade de Tecnologia CENTEC — FATEC Limoeiro
do Norte. Os frutos foram colhidos no inicio do estadio de
maturagdo, em propriedade agricola situada no municipio
de Limoeiro do Norte, CE. Os frutos foram selecionados
em fungdo do tamanho, cor e auséncia de injdrias
mecanicas e fisioldgicas.

Foram utilizadas 80 frutos, divididos em 4 lotes.
O primeiro foi considerado PADRAO, por indicar a
amostra que ndo foi tratada com cloreto de célcio. Os
demais lotes receberam a codificacdo de 0,5%, 1,0% e
1,5%. Os frutos foram tratados com as solug¢des de cloreto
de célcio, por 30 minutos.

Apds receberem os tratamentos, os frutos foram
armazenados em temperatura ambiente (30,2°C) e
analisados periodicamente quanto as suas caracteristicas
fisicas e quimicas. As avaliacdes foram realizadas a partir
do dia da colheita e a cada dois dias, até o fim do periodo
de armazenamento (quando o fruto ja se encontrava em
estdgio de putrefacdo) por um periodo de sete dias.

Para as andlises, os frutos dos quatros tratamentos
foram picados, o endocarpo, removido e a polpa foi
homogeneizada em liquidificador, sendo analisados os
seguintes parametros: Soélidos Soluveis Totais, Acidez
Titulavel e Teor de Vitamina C.

Os sélidos soliveis totais foram avaliados através
da leitura refratométrica direta, em °Brix, com o
refratometro tipo Abbé, marca ATAGO —NI.

O teor de Vitamina C foi determinado com a
titulagdo de 10g de polpa, homogeneizada e diluida em
100mL de dgua destilada, com solu¢do de 2,6-
dieclorefelindoferol-sédio (DCFI).

A acidez total tituldvel foi determinada por
titulometria de neutralizacdo, por titulacdo de 10g de
polpa, homogeneizada e diluida em 100mL de d4gua
destilada, com soluc@o padronizada de hidréxido de sédio
a 0,IN.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os frutos da goiabeira s@o considerados frutos
climatérios, o qual apds a retirada da drvore, o fruto
continua a sua respiragdo, ou seja, seu amadurecimento.

Nesse processo, que termina na senescéncia do
fruto, fatores como o grau °Brix, e os dcidos presentes no
fruto vdo se elevando com o passar dos dias, até o
momento que chega de um ponto 6timo e esses valores
decrescem apds essa etapa.

O cdlcio € um macronutriente vegetal que
desempenha funcdo bioquimica importante e favorece
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numerosos processos metabdlicos, como: formacdo de
parede celular, regulacdo da funcionalidade da membrana
celular, constituicdo da lamela média, além de ativar varios
sistemas enzimdticos, contribuindo assim, para o adequado
desenvolvimento das plantas (MENGEL & KIRKBY,
2000), estando ligado diretamente a qualidade dos frutos.

Em frutiferas, o «cdlcio desempenha papel
fundamental, pois afeta a qualidade do produto final e sua
capacidade de armazenamento depois da colheita. Ha
relacdo direta entre o conteido de calcio nos frutos e o
amolecimento, firmeza e tempo de vida util de prateleira.
Quando o conteido de cdlcio no fruto é baixo, o
metabolismo respiratério aumenta e acelera a maturag@o e
a senescéncia (PRATELLA, 2003).

Os fons de cdlcio ligam-se as pectinas, que sdo
formadas por cadeias de 4cido poligalacturénico com
insercdes de ramnose, a parede celular (KAYS, 1991). As
pontes de célcio entre os dcidos pécticos ou entre esses e
outros polissacarideos dificultam o acesso e a acdo de
enzimas pectoliticas produzidas pelo fruto e que causam
amaciamento, e daquelas produzidas pelos fungos e
bactérias que causam deteriorizacdo (CONWAY et
al.,1992).E certo que sérias perdas econdmicas ocorrem
anualmente em 6rgdos como frutos e hortalicas, devido a
desordens fisioldgicas e podriddes causadas pelo teor
inadequado de cdlcio em seus tecidos (SHEAR, 1975).

O fon célcio, em concentracdes adequadas no
tecido, tem sido usado para manter a textura e a firmeza,

retardar a senescéncia e reduzir a taxa respiratdria e a
producdo de etileno (Poovaiah, 1986).

A aplicacdo de calcio durante o crescimento ou

em imersdes pds-colheita é usada para aumentar o periodo
de armazenagem de macgds (POOVAIAH, 1986; LURIE &
KLEIN, 1992),goiabas (CARVALHO et al.,, 1998) e
outros frutos.
A vida qtil das goiabas submetidas aos tratamentos CaCl,
de 1,0% e 1,5% foi de 7 dias, enquanto para os submetidos
aos demais tratamentos foi de 5 dias (mesmo em estadio
de maturacdo ndo apropriado para o consumo os frutos
continuaram sendo analisados). Apds esse periodo, todos
os frutos apresentavam-se senescentes, devido ao processo
natural de envelhecimento.

A evolugio externa dos frutos submetidos a todos
os tratamentos evoluiu de verde para amarelo, n@o
observando diferencas visuais significativas entre os
tratamentos durante o tempo de armazenamento. Um fator
que apresentou diferenca entre os tratamentos foi a textura
dos frutos, que nos lotes de 1,0% e 1,5% apresentou-se
firme por um periodo maior.

De acordo com os resultados expressos na figura
1, referente aos resultados de sélidos soldveis totais, pode-
se observar que os frutos que sofreram o banho com
cloreto de cdlcio apresentaram uma maior contengdo
quanto a evolugdo dos teores de sélidos soldveis totais,
pressupondo-se um estddio menos avancando de
amadurecimento destes frutos quando comparados ao lote
que ndo ocorreu a aplicagdo do mesmo

&
?,5 _*’/—/
! /P
€,5 /
6 —o—PADRAO
g5 —W—-0,5%
. 1,00%
g —1,50%
4,5
A T~
3!‘4 \*‘—’/
3 T T 1
1 2 3 a

Figura 1 — Evolucdo de Sdélidos Soldveis Totais, em goiaba cv. Paluma, ao longo de sete dias de conservagdo em
temperatura ambiente, totalizando 4 anélises (Concentra¢do por niimero de andlise).

N

Pelos dados contidos na Figura 2, referente a
analise de acidez total titulavel, observa-se nos frutos
com concentracdo de 1,5% uma maior contengdo na

elevagdo de dcidos soldveis totais, quando comparados aos
demais, sugerindo uma menor atividade metabdlica dos
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frutos e, portanto um aumento no seu periodo de

conservacao pés-colheita.
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Figura 2: Evolugdo da Acidez Total Tituldvel, em goiabas em goiaba cv. Paluma, ao longo de sete dias de conservagdo
em temperatura ambiente, totalizando 4 andlises (Concentragdo por nimero de analise).

Durante o periodo de armazenamento foi
observado que os frutos com aplicacédo de cloreto de calcio
apresentaram teores maiores de vitamina C que os frutos
considerados sem cloreto de célcio (PADRAO). O
resultado obtido foi similar ao observado por Singh et al.
(1981), quando relatou ser a dose de 1g/100mL de nitrato
de célcio a mais eficiente na conservacdo dos teores de
vitamina C em goiabas cv. ‘“sadar”, em temperatura
ambiente.

Como observado na Figura 3, houve diminuicdo
nos teores de vitamina C durante o armazenamento para
todos os lotes a partir do 3° dia, sendo bem acentuado para

os frutos sem cloreto de cdlcio. Somente o lote 1,5% que
iniciou-se essa perda ap6s o 5° dia.

Fatores como maturidade, temperatura e umidade
relativa de armazenamento e tratamentos pds-colheita, tal
como o tratamento hidrotérmico utilizado neste trabalho,
podem influenciar no teor de vitamina C das frutas e
vegetais. Segundo Uddin et al. (2001) quanto maior a
temperatura de armazenamento maior a constante de
degradacdo de vitamina C. Cheftel & Cheftel (1992)
também relatam que durante o armazenamento a
diminuicdo dos teores de d4cido ascorbico dos frutos
dependem do tempo e da temperatura de armazenagem.
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Figura 3: Evolugdo da concentracdo de Acido Ascérbico, em goiabas em goiaba cv. Paluma, ao longo de sete dias de
conservaciao em temperatura ambiente, totalizando 4 andlises (Concentracio por nimero de andlise).

O °Brix € um valor sempre crescente nas etapas

de amadurecimento do fruto, caracteristica que mostra que
quanto mais maduro o fruto, mais adocicada € a goiaba. J4
os 4cidos voldteis comportam-se parecidos com o Acido
Ascorbico, mas eles ndo decrescem como a vitamina C.
O Cloreto de Cilcio tém seu efeito comprovado, através
das andlises fisico-quimicas: sélidos soldveis totais, acidez
total tituldvel e 4cido ascérbico. Com aplicag@o adequados,
esses valores com o passar dos dias, vdio aumentando
lentamente, “atrasando” dessa forma a senescéncia do
fruto, reduzindo as acdes de enzimas e consequentemente
a respirag¢@o (amaciamento) dos frutos.

CONCLUSAO

O cdlcio, fornecido pelo cloreto de célcio, é
absorvido pelos tecidos, indicando menos solubiliza¢do da
pectina. Dentre os tratamentos realizados com cloreto de
célcio a 1,5% propiciou vida ttil de 7 dias as goiabas cv.
Paluma, com conservagdo de aparéncia e firmeza. Os
demais tratamentos ndo elevaram consideravelmente a
conservacio pds-colheita.

Esté técnica podera ser utilizada para conservagdo
pos-colheita de goiabas por periodos de armazenamento ou
mesmo ajudar no transporte desses frutos a distancias
maiores, pois os resultados obtidos indicaram que este
método ndo impediu o metabolismo dos frutos, porém nos
frutos com cloreto de cdlcio, estes processos foram menos
intensos, mantendo uma melhor aparéncia dos mesmos.

Dessa forma, o produtor ndo terd tantas perdas
pés-colheitas e ndo precisard de um sistema refrigeracdo,
gerando custos, ja que os mesmos ndo enviam seus frutos
para longas distdncias e o tratamento aqui indicado
aumenta a conservagao do fruto em média de 3 dias.
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