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Capitulo 58

Avaliacdo de injuria por frio em cagaita
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Resumo

A cagaita é um fruto perecivel com curta vida util pds-colheita. Neste sentido, prolongar a sua
conservagao € uma alternativa para que sua comercializacdo ndo fique restrita apenas a mercados
regionais onde ocorre sua producdo. Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar atributos fisicos
da pos-colheita de cagaita armazenada a 7°C e expostas a temperatura ambiente, no intuito de simular
0 Seu armazenamento em expositores para determinar sua vida util no mercado e possivel injuria por
frio. Os frutos de E. dysenterica foram colhidos no estadio verde-maturo, selecionados, sanitizados e
acondicionados sob refrigeracdo na temperatura de 7°C. A cada 3 dias os frutos eram retirados da
refrigeracdo e expostos a temperatura ambiente (26°C) por 2 dias para posteriormente serem
analisados quanto a coloracdo, firmeza e escala visual de senescéncia. Pelos resultados obtidos
indica-se uma vida Util de onze dias para a cagaita, sendo que ap0s este periodo, ocorre o0
escurecimento da casca, diminuicéo consideravel da firmeza e deterioracdo da aparéncia dos frutos,
indicando a instalacdo do periodo de senescéncia. O emprego de refrigeracdo é uma alternativa que
pode ajudar a prolongar a vida til destes frutos.

Palavras-chave: Cerrado. Fruto climatérico. Vida de prateleira.

Introducao

A cagaita (Eugenia dysenterica), pertencente a familia das Myrtaceae, é um fruto nativo do
Cerrado brasileiro. Com formato globoso, cor amarelo claro, sabor levemente acido e epicarpo
membranoso, possui peso entre 14 e 20 g e comprimento de 3 a 4 cm (NAVES et al., 1995). E

considerada uma espécie de interesse econdmico em funcdo do aproveitamento de seus frutos na
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culinéria. Além do consumo in natura, sdo inimeras as receitas de doces e bebidas que levam o sabor
de sua polpa, com destaque para os doces, geleias, licores, refrescos, sorvetes e sucos. Seus frutos,
ainda imaturos, podem ser utilizados como forragem para o gado e sua polpa utilizada como matéria-
prima para a obtencao de vinagre e alcool (CORREA, 1984).

Pensando-se em sua composicdo nutricional, a cagaita é considerada uma boa fonte de
vitamina B2 (0,4 mg/100 g), célcio (172,8 mg/100 g), magnésio (62,9 mg/100 g) e ferro (3,9 mg/100
g) (MARIN; SIQUEIRA; ARRUDA, 2009).

Dada a riqueza de sua composi¢cdo, 0 consumo de cagaita deve ser encorajado. Entretanto €
preciso que se estude sobre o comportamento pés-colheita da cagaita, visto ser um fruto altamente
perecivel. Com uma colheita oriunda de areas tipicas do cerrado, prolongar a sua conservagdo é uma
alternativa para que sua comercializacdo nao fique restrita apenas a mercados regionais.

A refrigeracdo € uma técnica eficaz para aumentar a durabilidade de frutos, ja que esta
consegue reduzir a producdo de etileno, a taxa respiratoria e consequentemente retarda as
transformacdes quimicas da maturacdo. Contudo, mesmo a refrigeracdo sendo a técnica principal na
conservacao pos-colheita de frutos, em alguns casos esta pode determinar a ocorréncia de disturbios
fisiolégicos, podendo estes se apresentarem durante o periodo de estocagem do fruto na refrigeracéo
ou apods o retorno do fruto a temperatura ambiente comumente utilizada no varejo (LIMA, 2011).

Baseado nestas informacdes, o objetivo do trabalho foi avaliar atributos fisicos da pds-colheita
de cagaita armazenados sob refrigeracao e expostos a temperatura ambiente, no intuito de simular seu

armazenamento em expositores para determinar sua vida Util no mercado e possivel injaria por frio.

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.

Ap0s a obtencdo, os frutos foram transportados para o Laboratério 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 maturagdo (verde-
maturo), sanidade e auséncia de danos mecanicos. Em seguida, foram sanitizados em solucgéo 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.
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A cada 3 dias, os frutos eram retirados da refrigeracdo e expostos a temperatura ambiente
(26°C) por 2 dias, simulando a forma como acontece normalmente em gondolas de supermercado e
sua disponibilizacdo para o consumidor.

Durante o armazenamento, foi avaliada a durabilidade dos frutos por meio de analises
periodicas. Foram realizadas anélises de firmeza, senescéncia e cor. A cor foi determinada atraves do
colorimetro digital Konica Minolta modelo CR-400/410, realizando trés leituras na regido equatorial
de cada fruto, obtendo os resultados no espaco de cor CIE-L*a*b*. Os valores de L*, também
conhecido como luminosidade, indicam o qudo mais escuro ou mais claro o fruto esta. A coordenada
a* assume valores de -80 a +100, em que valores negativos correspondem ao verde e positivos ao
vermelho. Ja a variavel b* oscila numa escala de -50 (totalmente azul) a +70 (totalmente amarelo).
Os parametros a* e b* obtidos foram utilizados em célculos para a determinacao dos indices Chroma

e °Hue, de acordo com as Equaces 1 e 2, respectivamente.

Chroma = V(a? + b?) (1)
°Hue = tg(a/b) 2

A firmeza foi avaliada através de um penetrémetro de frutos digital Instrutherm PTR-300,
utilizando sonda apropriada em aco inoxidavel, obtendo os resultados em Newtons (N). Os frutos
foram medidos na regido equatorial de ambos os lados.

Também foi realizado uma analise visual de aparéncia dos frutos, classificando-os em notas
de 1 a 5, onde 1 equivale a um fruto com 0% de manchas, injdrias ou deterioracdo e 5, onde o fruto
esta 100% deteriorado e improprio para ser consumido. Esta analise foi realizada por 5 avaliadores
que conhecem sobre as caracteristicas ideais da cagaita.

O experimento foi realizado considerando a unidade experimental constituida por 3 frutos. Os

dados foram submetidos a regresséo e célculo de desvio padréo e os resultados plotados em graficos.

Resultados e discussao

O Gréfico 1 apresenta os resultados da variavel L*, que indica quéo clara ou escura se encontra
o fruto, variando numa escala de 0 (preto) a 100 (branco). A luminosidade dos frutos (L*) se mostrou
constante até o dia 11 de analise, iniciando o escurecimento a partir do dia 14. De acordo Vilas Boas
et al. (2001), o estadio de maturacdo pode ser caracterizado subjetivamente pelo grau de coloracao

da casca, que € um importante parametro para predizer a vida de prateleira da fruta.
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Gréafico 1 - Resultado da analise de luminosidade (L*) durante os 17 dias de

armazenamento da cagaita.
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Em relagdo ao Chroma (C), indicativo da ‘pureza das cores’ que varia numa escala onde 0
indica uma cor cinzenta e 100 uma cor intensa os frutos ndo apresentaram resultados constantes, com
variagOes significativas durante o passar dos dias como mostra o Grafico 2, indicando que a saturacdo
das cores pode ser ineficaz neste método de armazenamento a baixas temperaturas seguido de
exposicdo a temperatura ambiente.

Sendo H (°Hue) a medida de cor propriamente dia, onde 120° indica a cor verde e 90° o
amarelo, os frutos ficaram amarelados a partir do dia 5 e mantiveram com valores constantes até o
final do armazenamento, como mostra o Gréfico 3. Durante o desenvolvimento do fruto, ocorre a
diminuicao do teor de clorofila total e o incremento dos teores de carotenoides, indicando o possivel
amadurecimento do fruto (SILVA, 2016).

Estudar a mudanca de coloracdo dos frutos é de importante para compreender sua maturacao,
pois além de ser um indicativo do amadurecimento, também é um parametro analisado pelo
consumidor. A coloracdo é um atributo fisico que apresenta alteragdes ao longo da maturacdo dos
frutos, principalmente na casca, sendo resultado da degradacdo de clorofila, sintese ou revelacao de
pigmentos, como carotenoides e antocianinas (SEYMOR; TAYLOR; TUCKER, 1993).
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Gréfico 2 - Analise de Chroma (C) durante os 17 dias de armazenamento.
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Grafico 3 - Analise de °Hue durante os 17 dias de armazenamento.
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Em relacdo a firmeza, pbde-se constatar pelo Grafico 4 a diminuigéo deste parametro com o
passar dos dias, apresentando um decréscimo estatisticamente consideravel nos dias 5, 14 e 17. De
acordo com Wakabayashi, Hoson e Huber (2003), a diminuigdo da firmeza esta relacionada ao
processo de maturacdo do fruto, pois ocorre o aumento na solubilizagdo e polimerizacdo de
substancias pécticas, diminuindo a firmeza do tecido celular, levando ao amaciamento dos frutos. A
conservacdo destes frutos em ambiente climatizado garante frutos mais firmes quando comparados

por aqueles armazenados a temperatura ambiente devido seu alto teor de umidade e casca muito fina
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que se degrada rapidamente em fungdo do seu amadurecimento sob altas temperaturas (KOHATSU
etal.,, 2011).

Grafico 4 - Resultado da andlise de Firmeza durante os 17 dias de armazenamento da
cagaita.
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A anélise de senescéncia, como mostra o Grafico 5 indicou que os frutos apresentaram
aparéncia aceitavel até 8 dias. A partir dai os frutos atingiram nota 5,00 ou muito préxima desta,
indicando que os frutos estavam improprios para 0 consumo e totalmente deteriorados. O repentino
aumento da nota indica uma diminuicdo da respiracdo e consumo excessivo de energia pelo fruto,

inicio do processo de senescéncia e levando a morte dos tecidos (LELIEVRE et al., 1997).

Gréfico 5 - Analise de aparéncia durante os 17 dias de armazenamento.

5,00 ° °
4,00
© y =-0,0101x + 0,4135x + 1,0017
3 3,00
£ R?=0,9764
g
22,00
1,00
0,00

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

Dias

Fonte: Dos autores, 2019.

509




I11 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovacdo na Engenharia de Alimentos
Parte 2 — Controle de Qualidade: Analise Sensorial, Quimica de Alimentos e Analise de Alimentos

Carneiro et al. (2015), ao estudarem o armazenamento pos-colheita de frutos de cagaita,
observaram a inviabilidade do seu consumo ap6s 3 dias de analise quando armazenados sob

temperatura de 28°C. A refrigeracdo entdo se mostrou eficiente na conservacao destes frutos.

Concluséao

Pelos resultados obtidos indica-se uma vida Util de onze dias para a cagaita submetida as
condicdes deste experimento. Apos este periodo, ocorre 0 escurecimento da casca, diminuicéo
consideravel da firmeza e deterioracdo da aparéncia dos frutos indicando a instalacdo do periodo de
senescéncia.

Acrescenta-se que ndo foi detectada aparecimento de distarbios decorrentes do chilling, sendo

a refrigeracao eficiente na conservacao destes frutos.
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