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Resumo: A cagaita é um fruto do cerrado com alto potencial para consumo “in natura” ou processamento
industrial. Entretanto esse potencial ainda € limitado, devido principalmente a baixa conservacdo poés-
colheita, resultado das elevadas taxas respiratérias e de perdas de agua. O objetivo deste projeto é avaliar os
efeitos do estddio de maturacdo, tipo de embalagem, temperatura e tempo de armazenamento na
preservacdo da qualidade pés colheita da cagaita (Eugenia dysenterica). Os frutos de Cagaita em dois
estadios de maturacéo serdo acondicionados em diferentes embalagens (filme plastico, sem embalagem e a
vacuo) e armazenados a temperaturas de 10°C e a temperatura ambiente. Os frutos serdo avaliados quanto
aos teores de solidos soluveis totais (SST), acidez titulavel total (ATT), cor da epiderme e firmeza de polpa a
cada 3 dias até o tempo de 25 dias de armazenamento. Seré realizada a avaliagdo sensorial dos diferentes
tratamentos utilizando escala hedbnica. A avaliacdo desses parémetros irdo informar a melhor forma de
conservagdo do fruto podendo garantir sua oferta em um maior periodo no mercado e acrescentar dados
importantes no desenvolvimento de tecnologias para seu processamento e aproveitamento de forma
sustentavel.

INTRODUCAO
A flora do cerrado possui diversas espécies frutiferas com grande potencial de utilizagdo agricola,

que séo tradicionalmente utilizadas pela populagéo local. Os frutos, em geral, sdo consumidos “in natura” ou
na forma de sucos, licores, sorvetes, geléias e doces diversos (ALMEIDA, 1998a; SILVA et al., 2001).

O desenvolvimento de formulagbes de diferentes alimentos acrescidos de polpas de frutos do cerrado
€ uma excelente alternativa para a industria alimenticia. O processamento além de possibilitar a oferta do
fruto durante todo ano, agrega valor e incentiva 0 aumento no consumo das frutas do cerrado, por
consequéncia ha uma geracgdo da renda familiar do homem do campo e também o incentivo para reducéo
das éareas devastadas.

Varias espécies nativas apresentam potencial de cultivos em sistemas tradicionais, como a
cagaiteira, da familia Myrtaceae, uma arvore frutifera, com potencial ornamental e econémico, de porte
médio, ocorrente na regido dos cerrados (ALMEIDA, 1998b). Seus frutos sdo comestiveis e muito apreciados
para o consumo na forma de sucos, razédo pela qual € largamente cultivada em pomares domésticos; sao
também avidamente consumidos por varias espécies de passaros, 0 que a torna bastante recomendavel para
reflorestamentos heterogéneos destinados a recomposicdo de &areas degradadas de preservacao
permanente (ALMEIDA, 1998a).



A maturacao dos frutos da cagaita é relativamente rapida e coincide com o inicio do periodo chuvoso.
Esse fendbmeno, provavelmente esta relacionado a estratégia de estabelecimento da espécie, cujas sementes
possuem uma viabilidade curta em condi¢des naturais, menor que 50 dias (FARIAS NETO et al., 1991). Esse
fator favorece a rapida deterioracéo dos frutos pos colheita, resultado das elevadas taxas respiratorias e de
perdas de agua e, leva consequentemente, ao baixo consumo e processamento destes frutos (ANTUNES,
DUARTE FILHO, SOUZA, 2003).

Segundo Wills et al. (1998), as taxas respiratorias e de evolugao de etileno, associadas ao estadio de
maturacdo, a fisiologia e a temperatura de armazenamento sdo um excelente indicativo do potencial de
armazenamento dos frutos. Frutos colhidos imaturos sdo mais suscetiveis a danos mecanicos provocados
por friccdo, desordens fisioldgicas e perda de agua, podendo ndo desenvolver adequadamente os atributos
de aroma, sabor e coloracdo na epiderme, comprometendo a qualidade pés-colheita (WATKINS et al., 1993).
Ja os frutos colhidos em estadio de maturacdo avangada apresentam processo acelerado de
amadurecimento, resultando numa menor conservacéo pos-colheita (WILLS et al,1998).

A cagaita € um fruto climatérico, ou seja, continuam 0s processos de amadurecimento apés a
colheita, e apresentam producao de etileno e climatério respiratério (TAIZ E ZEIGER, 2006). Sendo portanto
de extrema importancia o estudo da temperatura de armazenamento, associados a embalagem e estadio
menos avancado de maturagcdo na colheita, fatores que associados podem apresentar reducdo no
metabolismo celular, principalmente de respiragdo e producdo de etileno (Chitarra e Chitarra, 2005) ou
dependendo das condigcBes podem provocar danos mecénicos ou afetar negativamente os atributos
sensoriais desses frutos.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o resfriamento durante o armazenamento, associados ao
estadio menos avancado de maturagdo na colheita, promovem um efeito positivo na preservacdo da
qualidade p6s-colheita dos frutos.

O objetivo deste projeto € avaliar os efeitos do estadio de maturacdo, tipo de embalagem,
temperatura e tempo de armazenamento na preservacao da qualidade pos colheita da cagaita (Eugenia

dysenterica).

METODOLOGIA
Os frutos de cagaita seréo colhidos no municipio de Bambui - MG, nos meses de agosto e setembro

de 2012, acondicionados em caixas térmicas e imediatamente transportados para o Setor de Frutos e
Hortalicas do Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia de Bambui (IFMG-CAMPUS BAMBUI).
Serdo coletados frutos verdes a semi-maduros.

Os frutos serdo submetidos a uma lavagem em agua com detergente, para remocao de sujidades na
sua superficie externa, advindas do campo; em seguida, imersos em agua com hipoclorito de sédio a 12 ppm

por 10 min.

Preparo das amostras
Os frutos de cagaita serdo separados em dois lotes segundo o estadio de maturacéo: verdes, com

coloracdo verde da superficie da epiderme >75% e; verde-amarelo com coloragdo verde da superficie da

epiderme entre 25-75%.



Frutos livres de doencas e danos mecanicos serdo acondicionados em diferentes embalagens: filme
plastico, sem embalagem e a vacuo. Serdo divididos em dois grupos, de acordo com a temperatura de
armazenamento: a 10°C e a temperatura ambiente.

Serao realizadas analises fisicas, fisico-quimicas, e sensoriais de cada tratamento, no dia da colheita
(O dia) e a0 3, 6, 10, 15, 20 e 25 dias ap6s a colheita.

Andlises Fisicas e Fisico-quimicas
Os frutos serdo avaliados quanto aos teores de sélidos sollveis totais (SST), acidez titulavel total

(ATT) e pH seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).

As caracteristicas fisicas avaliadas serdo determinadas pelo peso dos frutos, altura e didmetro.

Avaliacédo Sensorial
Para avaliar a atitude do consumidor em relagéo a fruta sera utilizado um teste de aceitagéo, sendo

avaliados os atributos de textura, cor, sabor e aroma. Para expressar a opinido dos provadores serd utilizado
uma escala heddnica de 9 pontos, variando de gostei extremamente a desgostei extremamente (CHAVES &
SPROESSER, 1999).

As amostras serdo servidas a provadores nao treinados, em cabines individuais. Cada provador
receberd uma ficha resposta na qual, 0 mesmo devera marcar o seu julgamento em relacdo aos atributos

avaliados.

Analise Estatistica
Os dados coletados serdo analisados estatisticamente usando o programa SAS (Statistical Analysis

of System). O experimento segue um delineamento inteiramente casualizado, segundo um fatorial 2x 3 x 2
(dois estadios de maturagéo, trés tipos de embalagens e duas temperaturas de armazenamento). Sera
utiizado o teste de Tukey, (contraste entre médias) considerando-se nivel de significAncia p < 0,05
(PIMENTEL-GOMES-1987).

CONCLUSOES

N&o se obtiveram resultados, pois a pesquisa ainda esta em andamento.
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