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Assunto: Goiaba minimamente processada: um produto atraente e nutritivo

Goiaba minimamente processada:
um produto atraente e nuirifivo

Pesquisa da ESALQ analisa técnicas de controle

de envelhecimento da fruta

O consumo de produtos minimamen-
te processados tem aumentado significa-
tivamente nos tiltimos anos. Um dos prin-
cipais motivos é o incremento de novas tec-
nologias na industria alimenticia, que pro-
porciona a chegada aos pontos de venda de
produtos naturais modificados fisicamen-
te, mas que mantém a qualidade nutriti-
va idéntica aos produtos comprados in
natura. O processo minimo de frutas, por
exemplo, traz a vantagem de proporcionar
o consumo, de alimentos mais limpos e
sem desgastes mecanicos com transporte
earmazenamento. Na pratica, a aquisicdo
de produtos minimamente processados
significa levar para casa o valor agregado
da conveniéncia e da certeza de aprovei-
tar a totalidade do alimento escolhido.

Frutas como a goiaba e 0 mamao
apresentam um rapido quadro de amadu-
recimento quando conservados em tem-
peratura ambiente, o que obriga uma co-
mercializacio rdpida para evitar perdas.
“Os principais aspectos de deterioracio
sao o rapido amolecimento, a perda de co-
loracéo verde e do brilho e incidéncia de
podriddes”, comenta o professor Angelo
Pedro Jacomino, coordenador do Labora-
tério de Pés-colheita do departamento de
Produgao Vegetal da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (USP/
ESALQ). Encontrar técnicas de processa-
mento minimo para casos como o da goi-
aba foi o desafio da pesquisadora Patri-
cia Maria Pinto. A agrénoma desenvolveu
o estudo “Processamento minimo de goi-
abas: estadio de maturagéo e controle da
senescéncia”, com objetivo de definir o
melhor estadio de maturacgao para o pro-
cessamento minimo, em rodelas, de goi-
abas ‘Kumagai’ (polpa branca) e ‘Pedro
Sato’ (polpa vermelha), bem como utilizar
meios de controlar a senescéncia desses
frutos. “A goiaba é uma fruta saudavel
para consumo. A qualidade vermelha é
rica em licopeno (o dobro do tomate) e a
goiaba branca possui quatro vezes mais
vitamina C que a laranja. Além disso,
ambas sdo ricas em fibras e intimeros
outros minerais. Embora a goiaba seja
uma fruta relativamente conveniente, a
jungdo de goiabas brancas e vermelhas,
cortadas em rodelas e dispostas numa
mesma embalagem, torna o produto alta-
mente atraente e nutritivo. Entretanto,
o ponto de colheita e o controle do enve-
lhecimento sdo questdes importantes
para o sucesso do processamento”, reve-
la Patricia.

em laboratorio

Etapas

0 estudo foi conduzido em quatro eta-
pas. “De inicio, promovemos uma avalia-
¢do dos melhores estddios de maturagao
das goiabas para o processamento mini-
mo. Os frutos de ambas as variedades fo-
ram colhidos em 3 estddios de maturagéo
definidos pela cor da casca em verde, ver-
de-claro e verde-amarelado”, explica a au-
tora da pesquisa. Analises fisico-quimi-
cas e sensoriais ocorreram no inicio do
experimento e a cada 3 dias, por um pe-
riodo de 9 dias. As goiabas consideradas
verdes obtiveram notas abaixo do limi-
te de aceitabilidade quanto & aparéncia
durante as avalia¢es. Porém, nas goia-
bas dos estdgios de maturacdo mais
avancados, foram observados intensa
perda de firmeza e escurecimento da pol-
pana regido placentaria, caracteristicas
de senescéncia.

Na segunda etapa, goiabas dos estadi-
os verde-claro e verde-amarelado foram
submetidas, antes do processamento, ao
tratamento com 1-Metilciclopropeno (1-
MCP) por 0, 3,6 e 12 horas. O 1-MCP é um
inibidor da agdo do etileno que reduz a ati-
vidade respiratoria e ajuda a manter a fir-
meza dos frutos e coloracao das cascas e
atmosfera modificada. “A intengéo dessa
experiéncia é determinar o tempo ideal de
exposi¢ao dos frutos ao produto. O trata-
mento em que as goiabas ficaram expos-
tas ao inibidor por 12 horas reduziram a
atividade respiratdria e a producdo de

Goiabas em diferentes estddios de maturagao (detalhe) sdo submetidas as experiéncias

etileno das goiabas, mantendo a qualida-
de fisico-quimica durante o armazena-
mento”, lembra Patricia. O experimento
seguinte estudou seis materiais de emba-
lagem, os quais foram selecionados em
funcéio da manutencéo. de qualidade dos
produtos minimamente processados. Na
pratica, as embalagens de polipropileno e
polietileno de baixa densidade, sob atmos-
fera modificada passiva, foram eficientes,
permitindo a conservacao e manutencao
da qualidade das goiabas.

Finalmente, foi avaliada a combinacéo
dos melhores resultados obtidos anterior-
mente. O resultado considerou goiabas do
estadio verde-amarelado, minimamente
processadas, tratadas por 12 horas com 1-
MCP e embaladas com filme de polipropi-
leno de 52mm. “A combinacéo das técni-
cas de controle da senescéncia no proces-
samento minimo resultou em um mix de
goiabas brancas e vermelhas, proporcio-
nando, assim, um visual mais atrativo”,
confirma a pesquisadora.

“Para a cadeia produtiva, as vantagens
desse sistema sfo o aumento da rentabi-
lidade dos produtores, a fixa¢do da méo-
de-obra nas regides produtoras e a facili-
ta¢do do manejo do lixo. Restaurantes e
redes de fast food também ganham com a
versdao minimamente processada, uma vez
que conseguem economizar espaco de ar-
mazenamento e tempo de preparo”, refor-

¢a Jacomino.
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