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1. INTRODUCAO

A expansdo do mercado consumidor de goiaba in natura esta
condicionada a qualidade dos frutos e ao aumento da vida atil pos-colheita. Sendo
a goiaba um fruto altamente perecivel por causa do seu intenso metabolismo
durante o amadurecimento, o conhecimento do estadio de maturacédo, em que 0s
frutos sé@o colhidos determina a qualidade do fruto a ser oferecido ao consumidor
(MANICA et al., 2000). Assim, a correta determinacédo deste estadio, é essencial
para que a colheita seja efetuada no momento certo, além de determinar o
destino a ser dado a esta fruta. Para isso, séo utilizados indices de maturacao, os
quais compreendem os parametros fisico-quimicos (KLUGE et al., 2002).

Os meétodos utilizados para a determinacdo destes parametros em
frutos envolvem processos que, na maioria dos casos sao destrutivos. Neste
sentido o desenvolvimento de técnicas alternativas que permitam a determinacéo
dos atributos de qualidade destes frutos, de forma precisa e ndo destrutiva, sao
de extrema importancia.

Dentre as técnicas ndo destrutivas, a espectroscopia na regidao do
visivel (Vis) e infravermelho proximo (near infrared/NIR), tem sido utilizada para o
desenvolvimento de um indice de maturacdo das frutas a partir do teor de
clorofila. Este indice de maturacdo € calculado com base na Diferenca de
Absorbancia (DA) entre dois comprimentos de onda préximos do pico de
absorcédo da clorofila-a (indice de Diferenca de Absorbancia - indice DA). Em
péssegos, segundo Ziosi et al (2008), o indice DA esta relacionado ao real teor de
clorofila no mesocarpo das frutas e com as alteracdes fisiologicas e fisico-
guimicas (niveis de emissdao de etileno e caracteristicas de qualidade) que
ocorrem durante a maturacao.

O indice DA é obtido por um espectrofotdmetro portétil denominado
DA-meter®), e pode ser estimado como a diferenca entre os valores de
absorbéancia medidos em 670 e 720nm (NOFERINI et al.,2009).

A partir do exposto, objetivou-se com este trabalho avaliar a
potencialidade da espectroscopia, através da utilizacdo do equipamento DA-
meter®, na determinacédo das relacbes existentes entre o indice DA ,firmeza de
polpa, angulo hue e contetdo de clorofila em goiabas da cultivar Kumagai.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Fruticultura da
Universidade Federal de Pelotas, UFPel, Pelotas/RS, em maio de 2010. Foram
utilizadas goiabas da cultivar Kumagai, provenientes do Pomar Didatico da UFPel,
localizado no Centro Agropecuéario da Palma.

Foram selecionadas 40 frutas nas quais foram identificados de 1 a 40 e
atribuidos aos lados opostos de cada fruta como (face A) e (face B).

Para cada fruta assim como para cada lado, foram gerados os indices
com o equipamento DA-meter®, que consiste em um espectrofotdmetro portatil,
no qual a partir dos espectros de interactancia(l) do infravermelho, e a
absorbancia(A) dos frutos sdo calculados os indices, de acordo com a lei de
Lambert-Beer(A=log 10 I'"), segundo Noferini et al., 2009.

A cor dos frutos foi obtida com o colorimetro Minolta 300, com
iluminante D65, e abertura de 8mm, no sistema registrado pela Commission
Internationale de I‘Eclairage L*, a* e b* (CIE-Lab), foram calculados os valores da
tonalidade da cor (angulo h°), expressos em graus, pela formula h° = tan™* b'/a’.

As andlises destrutivas de firmeza de polpa foram realizadas pelo
penetrobmetro digital com ponteira de 8mm de diametro (modelo 53205, TR, Forli,
Italy), sendo os resultados expressos em kgf. Para quantificacdo das clorofilas,
foram retiradas amostras das cascas, na qual constituiam de discos de 1,5 cm de
diametro, de cada lado dos frutos, congeladas com auxilio de nitrogénio liquido e
acondicionadas a -16°C até o momento da extracdo, sendo esta conforme
metodologia descrita por Porra (2002), utilizando metanol como solvente. Para
avaliacdo dos dados foi utilizada a andlise de regressao polinomial, entre os
dados das analises destrutivas e os valores estabelecidos pelo equipamento (DA-
meter).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A andlise de regressao polinomial foi a que melhor representou os
dados analisados sendo estes representados pelo coeficiente de determinacdo
R% Dentre os parametros avaliados, pode-se observar que a cor (figura 1) foi o
atributo que estabeleceu melhor relacdo com o indice DA, sendo de 0,56. Para os
demais atributos, os valores estabelecidos nédo foram robustos. Segundo Ziosi et
al. (2008) a utilizacdo deste indice em relacdo a outros métodos nao destrutiveis
€ mais simples pois ndo requer tratamento estatistico dos dados mas necessita
do estabelecimento das relagbes entre parametros relevantes para a maturagao e
este indice em diferentes espécies.

Trabalhos com o estabelecimento destes indices em goiabas sao
incipientes, entretanto boas relacdes foram obtidas por Ziosi et al (2008), para
nectarinas, na qual relatam que o indice DA apresenta um relacdo com o
contetido de clorofila (R? 0,98) e Mcglone et al. (2002) em magcés, ressaltam que o
fato de ser calculado pela diferenca entre comprimento de onda préximo ao pico
de absorcdo da clorofila-a, a diminuicdo do indice DA durante o processo de
amadurecimento das frutas pode ser considerado como um reflexo a degradacéo
da clorofila no mesocarpo, fato este ndo confirmado neste trabalho.
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Figura 1. Relag&o entre as leituras obtidas com o DA-meter® (indice DA) e as
leituras de angulo Hue (coloracéo da epiderme) em goiaba ‘Kumagai’.
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Figura 2. Relacéao entre valores de leituras obtidos com o DA-meter® e firmeza

da polpa em goiaba ‘Kumagar’.
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Figura 3. Relac&o entre valores de leituras obtidos com o DA-meter® e clorofila a
da polpa em goiaba ‘Kumagai’.
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Segundo Noferini et al. (2009), a correlagdo do angulo HUE com diferentes
comprimentos de onda foi variavel, obtendo um valor de 0.9 para comprimento de
onde de 600-650nm e um valor de 0.5 no intervalo de 760-820nm, demonstrando
que para cada espécie assim como para cada comprimento de onda as respostas
sao diferentes.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que das relacdes testadas, a coloracdo de polpa foi a que
melhor relacionou-se com o indice DA. Para os demais parametros sugere-se a
repeticdo do experimento.
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