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Capitulo 49

Avaliacao pos-colheita de cagaita (Eugenia dysenterica DC.) em simulagéo de seu
comportamento em expositores de supermercado
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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o comportamento pds-colheita da cagaita armazenada sob
refrigeracdo e expostas a temperatura ambiente, no intuito de simular o seu armazenamento em
gondolas e expositores para determinar sua vida Util no mercado. Os frutos de E. dysenterica foram
colhidos no estadio verde-maturo, selecionados, sanitizados e acondicionados sob refrigeracéo na
temperatura de 7°C. A cada 3 dias os frutos eram retirados da refrigeracédo e expostos a temperatura
ambiente (26°C) por 2 dias para posteriormente serem analisados. Durante o armazenamento, foi
avaliada a durabilidade dos frutos por meio de anéalises periédicas de pH, acidez, sélidos soltveis e
ratio. Os resultados obtidos mostraram que os frutos nas condic¢des deste experimento, possuem vida
atil de 11 dias. Conclui-se que o emprego de baixa temperatura para 0 armazenamento da cagaita é
uma alternativa viavel e que pode ajudar a prolongar a vida Util destes frutos.

Palavras-chave: Fruto climatérico. Pés-colheita. Vida de prateleira.

Introducao

Dentre diversas espécies do Cerrado, o fruto da Eugenia dysenterica DC. (Myrtaceae)
conhecida como cagaita, € amplamente consumida por populacdes locais devido ao seu sabor
levemente acido e possibilidade de producéo de diversos pratos tipicos (SILVA et al., 2001).

A cagaita possui alto rendimento de polpa, apresentando teores consideraveis de vitamina C
(34,11 mg/100g), folatos (25,74 pg/100g) e carotenoides (0,77 mg/100g), componentes estes
reconhecidamente importantes para a satide do consumidor (CARDOSO et al., 2011).
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Os frutos climatéricos possuem como caracteristica principal o aumento da producdo de
etileno e atividade respiratéria no final da maturacgdo, etapa conhecida como amadurecimento. Este
tipo de fruto, como é o caso da cagaita, ao ser colhido durante a maturacao, consegue completar esta
etapa fora da planta, diferentemente dos frutos nao-climatéricos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Entretanto, devido sua alta atividade metabdlica pds-colheita, o fruto se deteriora em poucos
dias ao ser armazenado em temperatura ambiente, mantendo sua comercializagdo quase que
exclusivamente em mercados regionais. O abaixamento da temperatura do produto ainda é um dos
métodos mais utilizados para retardar a atividade respiratoria e inibi¢cdo do crescimento microbiano.
Compreender entdo o comportamento pés-colheita do fruto e sua conservagdo a frio pode ser o
caminho para que se tenha um aproveitamento racional da colheita, além do alcance de novos
mercados (CARDOSO et al. 2011).

Deve-se atentar para a escolha da temperatura utilizada na conservacéo de frutos, pois, apesar
de poucas pesquisas relacionadas a pés-colheita de cagaita, Chitarra e Chitarra (2005) j& constataram
que a goiaba (Psidium guajava L.), que também pertencente a familia Myrtaceae, se mostra
extremamente sensivel quando armazenada em temperaturas inferiores a 5°C, apresentando sintomas
de injuria por frio. Os sintomas mais comumente relatados no chilling injury sdo o amadurecimento
irregular, alteragdes na coloracdo e sabor do fruto e suscetibilidade a doengas; sendo que em alguns
casos, esses sintomas podem ser agravados com a transferéncia do fruto para temperaturas mais
elevadas, como a temperatura ambiental (MIGUEL et al., 2011).

Em supermercados e feiras livres, a cagaita € inicialmente armazenada sob refrigeracdo e em
seguida exposta aos consumidores em géndolas a temperatura ambiente para serem comercializadas.
Baseando-se nestas informacdes, 0 objetivo do trabalho foi avaliar o comportamento pds-colheita dos
frutos de cagaita armazenados sob refrigeracdo e expostos a temperatura ambiente, no intuito de

simular o seu armazenamento em gdndolas e expositores para determinar sua vida Gtil no mercado.

Material e métodos

Os frutos de E. dysenterica foram colhidos no estadio verde-maturo de vérias cagaiteiras
localizadas na cidade de S&o Jodo da Lagoa em Minas Gerais.

Apbs a obtencgdo, os frutos foram transportados em caixas plasticas para o Laboratorio de
Produtos Vegetais do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais
(ICA/UFMG), onde foram submetidos a imersdo em agua fria (12°C) para retirada do calor de campo.

Posteriormente os frutos foram selecionados de acordo com o grau de maturagéo (verde-

maturo), sanidade e auséncia de danos mecanicos. Em seguida, os frutos foram sanitizados em
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solucéo clorada (100 ppm/10 minutos), secos a temperatura ambiente e distribuidos em bandejas de
poliestireno expandido, e acondicionados sob refrigeragéo na temperatura de 7°C.

O experimento foi realizado durante 17 dias. A cada 3 dias os frutos eram retirados da
refrigeracdo e expostos a temperatura ambiente (26°C) por 2 dias, para simular a forma como
acontece normalmente em goéndolas de supermercados e disponibilizacdo para o consumidor.

Durante o armazenamento, foi avaliada a durabilidade dos frutos por meio de analises
periddicas. Foram realizadas andlises fisico-quimicas de pH, acidez, sélidos solUveis e ratio de acordo
com as metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O pH das amostras foi determinado com um pHmetro de mesa digital e a acidez titulavel foi
determinada através do método de volumetria com NaOH 0,1 N tendo como indicador solucdo de
fenolftaleina, acido predominante o cido citrico e os resultados expressos em g/100g.

O teor de solidos soluveis foi realizado através da medicao de aliquotas das amostras do fruto
em um refratdbmetro digital, sendo os resultados expressos em °Brix e 0 ratio foi obtido pela divisao
direta dos teores de solidos sollveis e acidez titulavel.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, sendo a unidade
experimental constituida por 3 frutos. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Scott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade utilizando o programa
estatistico R, versdo 3.5.2 (R CORE TEAM, 2018).

Resultados e discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas durante os dias de analise. Em
relacdo ao pH, observou-se um aumento com o passar dos dias de armazenamento, tendo uma
elevacdao mais significativa apds o dia 11. A elevacdo do pH apresenta relacdo com a diminuicdo da
acidez e geralmente ocorre com o avanco da maturacdo dos frutos (NOGUEIRA, et al., 2002). O pH
médio (3,17) dos frutos avaliados neste trabalho pode ser considerado &cido e foi inferior ao
observado por Carneiro et al. (2015) em cagaitas armazenadas a 5°C (média de 4,16).

Pbde-se observar um aumento da acidez dos frutos do dia inicial até o dia 11 (variagdo de 1,17
a 1,84%) possivelmente relacionado a perda de 4gua ao expor os frutos em diferentes ambientes com
variacdo de temperatura e umidade, resultando na concentragdo de seus acidos organicos. Outra
hipotese é que os frutos, como foram colhidos no estadio verde-maturo, completaram seu processo
de maturacdo ao longo do armazenamento sendo comum a sintese de &cidos organicos nesta etapa.

Entretanto, apds 11 dias de analise, a acidez comegou a decrescer, chegando a 0,79% no dia 17. Isto
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é decorrente devido ao processo normal de amadurecimento de frutos, onde ocorre o consumo dos
acidos organicos no processo respiratério (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Tabela 1 — Resultados da analise de pH, acidez total titulavel, solidos solUveis e ratio durante

0s 17 dias de andlise dos frutos de cagaita.

Acidez Sélidos
Dias de armazenamento pH Titulavel (% Soluveis Ratio
acido citrico) (°Brix)
0 (ap6s a colheita) 288+001le 1,17£0,05b 1250%x152a 10,69+235a
5(3diasa7°C +2diasa
302+0,02d 1,22+0,09b 8,00+000b 6,59+049b
26°C)
8 (6diasa7°C + 2 diasa
3,18+0,08c 160+032a 8,00+0,00b 515+1,03c
26°C)
11 (9 diasa 7°C + 2 dias a
309+0,02c 184+033a 7,00+£0,16c 3,93+113c
26°C)
14 (12 diasa 7°C + 2 dias a
330+£0,07b 127+0,18b 550+100d 4,70+125c
26°C)
17 (15diasa 7°C + 2 dias a
26°C) 358+0,03a 0,79+0,05¢c 500+1,16d 6,36+151b

Fonte: Dos autores, 2019.
Nota: Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga
significativa entre as médias ao nivel de 5% de significancia pelo teste Scott-Knott.

O teor de sélidos soluveis apresentou reducdo com o passar de cinco dias de armazenamento,
seguido de estabilizacdo até os oitos dias e posteriormente decréscimo a partir de onze dias. O teor
de sélidos soltveis é uma medida indireta do teor de agucares do fruto. Os acucares sao substratos do
processo respiratério, e com avango da maturacdo e elevacdo da taxa respiratoria, maior sera a taxa
de consumo deste substrato (JADOSKI et al., 2011), fato este que justifica a diminuigdo dos sélidos
sollveis obtido neste trabalho. Camilo et al. (2014) relataram teores minimos e maximos de solidos
soluveis em cagaitas de 5,20 e 9,00% respectivamente, resultados estes na mesma faixa dos
encontrados e neste trabalho, com excecédo ao dia inicial, ou seja, o dia da colheita dos frutos.

Conforme relatado por Mangiavacchi e Almeida (2010), os parametros de acidez e sélidos
solaveis nos frutos ndo devem ser considerados isoladamente, pois um interfere na percepcao
sensorial do outro. O ratio, correlacdo entre estes parametros, € uma forma de avaliar a dogura em

relacdo a acidez do fruto indicando o grau de equilibrio de parte do sabor dos frutos. Em relacéo a
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cagaita, o ratio dos frutos diminuiu até o oitavo dia de armazenamento, seguido de estabilizacdo até
0s 14 dias de armazenamento.

Carneiro et al. (2015), ao estudar o armazenamento pds-colheita de frutos de cagaita a 28°C,
inviabilizaram seu consumo apds 5 dias de andlise. O experimento entdo mostra a possibilidade de
estender a vida do fruto através da refrigeracgao.

Ressalta-se que apesar da temperatura de 7°C, os frutos ndo apresentaram injuria pelo frio nas
variaveis analisadas como Carneiro et al. (2015) relata para cagaita armazenada a 5°C. A injuria pelo
frio, dentre outros sintomas, pode causar amadurecimento irregular e alteracfes irregulares no
desenvolvimento de sabor (MIGUEL et al., 2011). Tal resultado indica que a temperatura estudada é
adequada para 0 armazenamento destes frutos.

Conclusédo

Os resultados obtidos mostraram que os frutos de cagaita armazenados sob refrigeracéo a 7°C
e posteriormente expostas ao armazenamento em temperatura ambiente possuem vida util de 11 dias
(9 dias armazenada a 7°C e 2 dias armazenada a 26°C). Apds este periodo, ocorre a diminuicdo
significativa da acidez e dos so6lidos soltveis dos frutos, além do aumento do pH, indicando que a
cagaita estd em processo de senescéncia. Conclui-se que o emprego de baixa temperatura para o
armazenamento da cagaita é uma alternativa viavel e que pode ajudar a prolongar a vida Util destes

frutos.
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