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O mercado de frutas minimamente processadas tem grande potencial de crescimento, visto a
necessidade das pessoas em adquirirem produtos frescos e convenientes. As pessoas Sao
motivadas a consumirem frutas, pois estas fazem bem a salde, tém sabor agradavel e sao
nutritivas. No caso da goiaba, os frutos de polpa vermelha sdo ricos em licopeno enquanto 0s
de polpa branca destacam-se por serem ricos em vitamina C, com teores superiores ao da

laranja.

O Brasil € um dos principais produtores de goiaba, com produg&o anual aproximada de 400 mil
toneladas, no entanto, o consumo de goiaba in natura ainda é pequeno, pois mais da metade

da goiaba produzida é utilizada na fabricacdo de doces e polpa.

O processamento minimo de goiabas, buscando associar variedades de polpa branca com as
de polpa vermelha é uma forma de tornar a fruta mais atrativa e competitiva, atingindo um nicho

diferenciado do mercado consumidor.
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PRINCIPAIS ETAPAS PARA O PROCESSAMENTO MINIMO
Colheita e Transporte

Os frutos devem ser colhidos no estadio 2, que corresponde a fase de inicio de mudanca de cor
da casca de verde-escura para verde-clara. Neste estadio, os frutos apresentam boa resisténcia

ao transporte e caracteristicas 6timas para o consumo.

Logo apds a colheita, os frutos devem ser acondicionados em caixas previamente protegidas
com papel, espuma ou plastico bolha, e transportados, rapida e cuidadosamente, a unidade de

processamento.

Selecéo, Lavagem e Sanificacdo

Os frutos que chegam a unidade de processamento devem ser nhovamente selecionados quanto
a maturidade, visando maior uniformizacéo dos lotes. Os lotes de frutos devem ser separados
por tamanho e frutos malformados e com podridées devem ser descartados. Apds a selecgéo,
devem ser lavados em agua corrente para eliminagéo de sujidades advindas do campo (folhas,
terra, etc.). E, a seguir, devem ser imersos em solucéo clorada (200 mgL™) por 10 minutos, para

desinfeccao superficial (sanificacéo).

Resfriamento

Os frutos devem ser resfriados a fim de reduzir o metabolismo, antes de serem submetidos ao

processamento. Esta operacdo deve ser realizada em camara fria devidamente higienizada.

Processamento

O processamento deve ser realizado em ambiente refrigerado, adotando-se as boas praticas de
fabricacdo, com higienizagdo dos utensilios, do ambiente e utilizacdo de toucas, aventais,

mascaras, luvas e botas por parte dos operadores.
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A goiaba pode ser processada de diversas maneiras. Uma delas é o corte em rodelas (Figura
1A) ou em fatias (Figura 1B, 1C). Para as rodelas, os frutos devem ser cortados
transversalmente em espessura de aproximadamente 1cm. As fatias s&o obtidas cortando-se o
fruto longitudinalmente ao meio, o que resultard em duas partes iguais, as quais deverao ser
subdivididas da mesma forma até totalizar oito fatias por fruto, com dimensdes semelhantes
entre si. Em ambos os cortes devem ser eliminados, aproximadamente, 0,5cm das
extremidades apical e peduncular do fruto. Por meio de andlise sensorial foi possivel notar a

preferéncia dos consumidores pelo corte rodela.

Figura 1. Corte em rodelas (A) e em fatias (B, C)
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Outra forma de processamento consiste no descascamento do fruto, que pode ser manual ou
mecénico. No processo manual, podem-se utilizar descascadores de legumes, enquanto no
descascamento mecénico, podem-se empregar descascadores de laranja adaptados para o
descascamento de goiabas.

Uma vez descascados, os frutos devem ser cortados ao meio, longitudinalmente, e as
extremidades retiradas. As sementes devem ser removidas com o auxilio de uma colher com

bordas afiadas, deixando-se somente o pericarpo externo.

Neste tipo de processamento, as metades devem ser enxaguadas com agua clorada (200 mg.L
1, e 0 excesso de agua deve ser escorrido em peneiras plasticas, por dois minutos. Outro
detalhe deste tipo de processamento é que os frutos, colhidos de vez, devem permanecer por
dois dias a 22°C, com a finalidade de proporcionar a evolu¢cdo da coloragdo interna e o

amaciamento da superficie, facilitando, assim, o descasque.

Acondicionamento

Os frutos minimamente processados podem ser acondicionados em bandejas de poliestireno
expandido revestidas por filme de policloreto de vinila, filme de polipropileno ou filme
poliolefinico. Ainda podem ser acondicionados em embalagem tipo PET, com tampa do mesmo

material.

Armazenamento

As goiabas minimamente processadas devem ser armazenadas, transportadas e
comercializadas em temperaturas entre 3° e 5°C. Goiabas minimamente processadas a 3°C tém
vida util de até nove dias, quando armazenadas a 5°C conservam-se bem por até seis dias. A
elevacdo da temperatura reduz drasticamente o periodo de conservagdo. Goiabas
minimamente processadas armazenadas a 15°C podem ser conservadas por um periodo

maximo de trés dias.
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Consideracdes Finais

As pesquisas ja realizadas indicam que h& potencial de adocdo da técnica de processamento

minimo de goiabas pelo setor produtivo em fungdo, especialmente, dos apelos visual e nutritivo.

O ponto de colheita €, talvez, o principal gargalo no processamento minimo desta fruta, tanto
em relacdo a sua determinacdo quanto em relacdo a uniformidade do lote para o

processamento.
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