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Introdugéo

O Brasil € um pais com grande diversidade de espécies frutifera ainda pouco estudadas. O potencial de exploracdo
comercial de algumas dessas espécies frutiferas nativas tem sido identificado nos ultimos anos a medida que séo
desvendados atributos de qualidade de seus frutos sob ponto de vista de apreciacdo e propriedades nutracéuticas [1].
Neste contexto se insere a goiabeira (Psidium guajava L.) que é uma fruteira nativa da América tropical, pertencente a
familia Myrtaceae. A goiabeira produz a goiaba, fruto do tipo baga que possui grande valor nutritivo.

A cultura da goiabeira encontra-se em crescente expansdo, mas a maior parcela dos frutos produzidos ainda é
destinada a industrializagdo, entretanto tem-se observado um grande crescimento no mercado in natura, principalmente
nos grandes centros urbanos [2].

Para Chitarra [3], a qualidade de frutos e hortalicas € caracterizada com base em atributos como aparéncia, sabor,
textura e valor nutritivo. Estas caracteristicas sdo de grande importancia para determinacdo do seu valor comercial
destacando, portanto, a importancia da caracterizagdo fisica e quimica dos frutos.

Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi caracterizar fisica e quimicamente goiaba de polpa vermelha da variedade
Paluma produzidas no Norte de Minas Gerais.

Material e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita da Universidade Estadual de Montes Claros
(UNIMONTES), Departamento de Ciéncias Agrarias no campus Janauba-MG.

As goiabas foram adquiridas no comércio local de Janalba no estddio de maturacdo totalmente amarelas para
determinagdo das caracteristicas fisicas e quimicas. Posteriormente, estas foram levadas ao laboratdrio de Fisiologia
Pds-Colheita onde foram selecionadas e higienizadas em &gua corrente para eliminagcdo de sujeiras presentes na
superficie.

Os frutos foram submetidos as determinagdes fisicas de comprimento; didmetro; firmeza do fruto; peso total dos
frutos, e andlise de coloragdo da casca. As medidas do comprimento longitudinal e diametro (mm) foram determinadas
através de medicBes diretas, com auxilio de paquimetro, colocando-o, respectivamente em posicdo perpendicular e
paralela aos eixos do fruto; a massa (g) foi determinada através de pesagem de cada fruto individualmente em balancga
analitica digital; a firmeza dos frutos foi determinada pela forga maxima de penetracdo de uma ponteira plana com 6 mm
de didametro, utilizando-se um penetrdmetro digital. As medidas foram realizadas na regido central em cada fruto e os
resultados expressos em Newton (N).

Utilizou-se a polpa do fruto para realizar as analise quimicas como pH, acidez titulavel, e sélidos solGveis. Os teores
de solidos soluveis, pH e acidez titulavel foram obtidos por medicGes feitas no suco das goiaba, trituradas em
processador de alimentos, seguindo as metodologias descritas no Manual de Analises do Instituto Adolfo Lutz [4].

O teor de solidos soltveis foi determinado utilizando-se refratdmetro digital de bancada sendo o resultado expresso
em °Brix. O pH foi determinado diretamente pela imersdo do eletrodo do peagametro digital e a acidez titulavel foi
determinada com a adi¢do de 90 mL de &gua destilada em 10 mL de suco e, posteriormente, titulada com solugdo de
hidréxido de sédio (NaOH), a 0,1 M e os resultados expressos em percentagem de acido citrico 100mL™ suco.

A coloragdo realizada através do Colorimetro, a qual expressa a cor nos parametros; L* (corresponde a claridade /
luminosidade); a* (define a transicdo da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*)), b* (representa a transi¢do da cor
azul (-b*) para a cor amarela). A partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o angulo hue (°h*) e o indice de
saturacdo cromaticidade (C*). Para cada repetigdo foi utilizada a média de quatro mensuracGes.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado com 10 repeti¢cdes sendo a unidade experimental
constituida de 2 frutos. A partir dos dados das caracteristicas avaliadas obteve-se a média de todas as variaveis bem
como desvio padréo e o coeficiente de variacdo.
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Resultados e Discussao

De acordo com os dados encontrados e apresentados na Tabela 1, o peso médio total do fruto foi de 231,97 g, estando
dentro da faixa dos valores de peso de goiaba encontrado por Lima et al. [5], os quais variaram entre 90,8 244,5 g fruto.
Para as variaveis de comprimento e diametro obtiveram-se valores de 7,83 e 6,63 cm, respectivamente, 0s quais se
encontram em conformidade com aqueles obtidos por Lima et. al [5] cujos valores obtidos foram de 5,84 a 7,60 cm para
o didmetro longitudinal (comprimento) e 5,30 a 7,79 cm para o didmetro transversal (didmetro). Com relagdo a firmeza
dos frutos, observou-se média igual a 3,22 N. De acordo com Jain et. al [6], a firmeza esta intimamente ligada a
estrutura celular, creditada as enzimas hidroliticas, como a poligalacturonase e pectinametilesterase, cujas atividades
aumentam conforme o grau de maturacdo da fruta. O Grau de firmeza torna-se o pardmetro importante para
comercializacdo dos frutos in natura, sendo um dos primeiros a serem apreciados pelo consumidor.

Obteve-se valor de pH em média de 3,61(Tabela 1). Este resultado encontra-se na faixa dos resultados encontrados
por Lima et al. [5] caracterizando goiabas na regido do Submédio Sao Francisco, que obtiveram valores de pH de 3,72 a
4,22. A acidez titulavel esteve na média de 0,63%. Argenta et al. [7], caracterizando frutos de goiabeira, obtiveram
acidez titulavel de goiabas maduras, variando de 0,40 a 1,04%. Para os sélidos solUveis, constatou-se valor igual a 12,26
°Brix (Tabela 1), estando acima do encontrado por Maia et al. [8] determinando o teor de sélidos soltveis de quatro
variedades de goiaba, os quais encontraram valores que variaram de 11,00 a 12,10%. Os sdélidos solGveis indicam a
quantidade dos sdlidos que se encontram dissolvidos na polpa e durante a maturagdo o teor de sélidos sollveis tende a
aumentar devido & biossintese de agUcares sollveis ou a degradacéao de polissacarideos [9].

No que diz respeito as variaveis descritoras da cor, para a luminosidade que refere-se ao brilho dos frutos, observou-se
média de 71,69 e em relacdo a cromaticidade, obteve-se média igual a 46, 34. Para o &ngulo Hue, que indica a mudanca
de coloracdo do verde para o amarelo, observou-se média de 81,69. Geralmente, os valores de angulo Hue préximos a
90 ° representam colora¢do mais amarelada e & medida que os valores se distanciam e se aproximam de 0 °, a coloragéo
do fruto torna-se mais alaranjada indicando que ocorreu 0 amadurecimento.

Conclusotes

Os frutos de goiabeira produzidos na regido do Norte de Minas e avaliados neste trabalho apresentam caracteristicas
fisicas e quimicas desejaveis, como textura e dogura, para 0 consumo in natura dos mesmos.
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Tabela 1. Valores médios, Desvio Padréo (o), Coeficiente de Variagdo (CV%) dos pardmetros Peso Total (g), Comprimento (mm),
Diametro (mm), Sélidos Soluveis (°Brix), pH, Acidez Titulavel (% em acido citrico) e Firmeza (N), Luminosidade, Angulo Hue (H)
e Cromaticidade de goiabas Paluma produzidas no Norte de Minas Gerais.

Variaveis Média c CV%
Peso do Fruto (g) 231,97 42,09 18,14
Comprimento (cm) 7,83 0,78 9,95
Diametro (cm) 6,63 0,24 3,76
Soélidos Soluveis (Brix°®) 12,26 0,72 5,92
pH 3,61 0,08 2,42
Acidez titulavel (%) 0,63 0,02 4,52
Firmeza (N) 3,22 0,73 22,76
Luminosidade 71,69 1,06 1,48
Angulo Hue (°h) 81,69 0,04 0,5

Cromaticidade (C) 46,34 2,19 4,73




