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Resumo: O cajd-manga é considerado um fruto com sabor exético e com qualidades nutricionais, que
ganha destaque no mercado brasileiro. O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos do cloreto de
calcio, em diferentes teores, na conservacdo dos frutos de cajd-manga. Adotou-se delineamento
experimental em esquema fatorial 5x8, sendo cinco teores de CaClz (0%, 1%, 2%, 3% e 4%) e
analisadas a cada trés dias (0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 e 21 dias). Utilizou-se 4 repeticbes e trés frutos por
embalagem, sendo esta o cloreto de polivinila (PVC) + poliestireno expandido (EPS). As variaveis
analisadas foram: conservacdo pés-colheita, perda de massa, coloracdo, pH e indice de maturacéo.
Os dados originados das andlises dos frutos foram submetidos a analise de variancia (P<0,05) e,
quando significativos, foi realizado a anélise de Regressdo. Constatou-se que o uso do cloreto de
calcio é eficiente na manutencé@o das caracteristicas fisicas e quimicas do caja-manga, propiciando
vida util de 21 dias. Os frutos tratados com 1% e 4% de cloreto de calcio apresentaram resultados
satisfatorios, mantendo a qualidade p6s-colheita do fruto.

Palavras-chave: Spondias dulcis Forst. Armazenamento. Refrigeracdo. CaCla.

‘ Introducéo

A fruticultura € um ramo econdmico que vem crescendo em todo o Brasil e
fornece produtos tanto para a exportacdo quanto para o consumo interno. Neste
panorama, encontra-se o fruto da cajazeira (Spondias dulcis Forst), de arvore
frutifera pertencente a familia Anacardiaceae, produzida, comercializada e difundida
principalmente, nas regides Norte e Nordeste, onde h& crescente demanda, e
também em biomas como a Mata Atlantica, sendo seus frutos conhecidos
popularmente como caja, cajd-manga, caja-mirim, cajazinho ou tapereba (OLIVEIRA
et al., 2013). Os frutos sdo consumidos principalmente in natura ou processados,
obtendo produtos de qualidade e alto valor comercial (SACRAMENTO e BARRETO,
2012).
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A cadeia fruticola ainda é deficiente e apresenta alta taxa de desperdicio,

resultando em altas perdas, o que geram um significativo prejuizo econémico.
Resultando em reducao de lucro para os envolvidos no comércio fruticola e prejuizo
aos consumidores que além de produtos com precos mais elevados, terdo menor
disponibilidade de produtos e com qualidade inferior (RIBEIRO et al., 2014). As
mudangas ocorridas em pos-colheita sejam fisicas ou fisico-quimicas sdo as que
mais influenciam na qualidade durante o periodo de armazenamento. Por isso, faz-
se necessario que haja tecnologias pés-colheita que favorecam a manutencéo dessa
qualidade durante esse periodo (PEREIRA et al., 2014).

Nesse aspecto, uma tecnologia importante utilizada para manutencdo da
gualidade de frutos em pds-colheita € a imersdo em cloreto de célcio (CaClz). O
célcio ao se ligar com pectinas reforcam a parede celular vegetal, dando-a mais
firmeza e estrutura, interferindo na turgidez da célula, o que resulta em menos perda
de massa fresca e de outros compostos ligados a qualidade durante o
armazenamento. Tais aplica¢gBes de sais de calcio podem ser benéficas tanto na pré-
colheita quanto na pds-colheita, sendo muito utilizadas através da imersao dos frutos
em solucéo de sais de calcio (VALERO e SERRANO, 2010).

Portanto, a unido de técnicas pods-colheita resulta em um acréscimo na
manutenc¢ao da qualidade em frutas armazenadas, desse modo, 0 armazenamento e
comercializacdo de produtos vegetais sob refrigeracdo é um dos métodos conhecido
mais eficaz, que conserva o produto com caracteristicas desejaveis semelhantes a
seu estado inicial, retardando o processo de maturacao e senescéncia, constituindo
uma das possibilidades para manter a qualidade do fruto (VIVIANI e LEAL, 2007).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do cloreto de calcio na
conservagcao pos-colheita de caja-manga, verificando as caracteristicas fisicas,

fisico-quimicas e quimicas.

‘ Material e Métodos

Os frutos foram colhidos na propriedade produtora de caja-manga, Fazenda e

Vinicola Jabuticabal, localizada no municipio de Hidrolandia — Goias, com altitude de
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673m, longitude 49°19'90” O e latitude 16°54°'24” S. Apos a colheita, os frutos foram

transportados para o Laboratorio de Secagem e Armazenamento Pés-colheita, do

curso de Engenharia Agricola, pertencente ao Campus de Ciéncias Exatas e
Tecnolégicas — Henrique Santillo, da Universidade Estadual de Goias (UEG), em
Anapolis-GO, onde foram selecionados de maneira a serem eliminados frutos
danificados, uniformizando os lotes.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com
esquema fatorial duplo 5x8 (cloreto de calcio x dias de analise), sendo 4 repetices
(embalagens) por tratamento e 3 cajas-mangas em cada recipiente (embalagem de
cloreto de polivinila (PVC) + poliestireno expandido (EPS)).

Os frutos foram submetidos a imersdo, por 10 minutos, na solu¢cdo com
diferentes concentracdes de cloreto de calcio, sendo eles: 0% (agua destilada), 1%,
2%, 3% e 4% CaClz. As analises foram realizadas a cada trés dias (0, 3, 6, 9, 12, 15,
18 e 21 dias), mantidos a 8+3°C e 85+5%UR, em incubadora B.O.D. (Biochemical
Oxygen Demand).

As variaveis analisadas foram: conservacdo poés-colheita, perda de massa,
coloracéo, pH e indice de maturacéao.

Os dados originados das analises dos frutos foram submetidos a analise de
variancia (P<0,05) e, quando significativos, foi realizado a andalise de Regresséo.

Para as andalises estatisticas foram realizadas no Software SISVAR 5.3.

‘ Resultados e Discussao

Na Figura 1, observou-se que todos os frutos foram conservados
adequadamente até o vigésimo primeiro dia, bem como constatado por Oliveira et al.
(2010), trabalhando com armazenamento de caja-manga, em que todos os frutos
analisados apresentaram aumento da perda de massa conforme os dias foram
sendo analisados. Os maiores indices de perdas de massa se deram nos frutos
imersos nas solugdes de cloreto de célcio de 2% e 3%, sendo os valores 5,2% e
5,6%, respectivamente. Os frutos controle, 0% cloreto de célcio, apresentaram as

menores perda de massa.
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Figura 1. Perda de massa (%) e Conservacdo poés-colheita (dias) do caja-manga
submetido a diferentes teores de cloreto de calcio, por 21 dias. Anapolis, UEG, 2018.

*Significativamente a 5% de probabilidade.

Na Figura 2, observou-se que os valores de potencial hidrogeniénico foram
aumentando em relacdo aos dias de conservacao, obtendo no 21° dia de analise o
valor do pH de 2,50.

Alimentos com pH inferiores a 4,5 sdo considerados alimentos Aacidos,
associados a baixa umidade e atividade de 4&gua, indicando um produto
microbiologicamente estavel (LARA JUNIOR, 2017). Desta forma, observou-se que
os valores de pH dos frutos variam de 2,39 a 2,5, o que podem ser considerados

estaveis e adequados a comercializagéo.
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Figura 2. Potencial hidrogenidénico (pH) do caja-manga submetido a diferentes teores
de cloreto de célcio, por 21 dias. Anapolis, UEG, 2018. *Significativamente a 5% de

probabilidade.

Segundo Oliveira (2007), para a determinacao da vida de prateleira do fruto é
necessario observar o indice de maturacgéo (IM) do fruto (Figura 3). Portanto, nota-se
gue os indices de maturacdo do caja-manga tiveram elevacdo durante o periodo
armazenado. Os frutos submetidos ao tratamento de 4% de cloreto de célcio
apresentaram maior indice de maturacdo e menor durabilidade, em contrapartida o
tratamento de 1% obteve menor indice. Bomfim et al. (2009), em seu trabalho com
manga, observaram o crescimento do indice de maturacdo durante o

armazenamento.
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Figura 3. indice de Maturacéo (IM, SS/AT) do caja-manga submetido a diferentes
teores de cloreto de célcio, por 21 dias. Anapolis, UEG, 2018. *Significativamente a 5%
de probabilidade. N®N&o significativo.

Na figura 4, em relacdo ao parametro luminosidade, quanto mais préximo de
zero, o valor, mais escuro € a coloracdo do produto em estudo e quanto mais
préximo de cem mais claro € a coloracdo do mesmo (MOREIRA et al., 2017),
portanto os frutos de cajd-manga se mostraram escuros durante toda a parte
experimental.

Nota-se que a intensidade de luminosidade decresceu durante o periodo de
armazenamento do caja-manga, sendo evidenciado que os frutos imersos a 1% de
cloreto de célcio apresentaram valores aproximados ao dia 0 de analise, indicando
manutengdo da cor e frutos mais vividos, enquanto os imersos a 2% de cloreto de
célcio proporcionaram a coloracdo mais escura, devido a baixa luminosidade
observada nas cajas-mangas. Trabalhando com desenvolvimento fisiolégico e
avaliacado do padréo respiratorio do caja-manga, Silva (2016) observou que durante
0 armazenamento os frutos foram de claros para escuros, constatando a mesma

reducdo relatada nas condi¢coes desse experimento.
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Figura 4. Luminosidade (L) de caja-manga submetido a diferentes teores de cloreto de

calcio, por 21 dias. Anapolis, UEG, 2018. *Significativamente a 5% de probabilidade.

Consideragdes Finais

A aplicagdo de cloreto de célcio mostrou-se eficiente na conservacdo dos
frutos, sendo esta de 21 dias. Os frutos tratados com 1% e 4% de cloreto de calcio
apresentaram resultados satisfatério, mantendo a qualidade p6s-colheita do fruto.
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