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Abstract

The objective of this work was to evaluate the effect of
different packages on the conservation and postharvest
quality of Anacardium humile pseudofructs. It was possible
to observe that of the treatments used, the one that
promoted greater durability of the pseudofructs,
maintaining the desirable characteristics was the bag of
low density polyethylene.

Introducao

Anacardium humile, popularmente conhecido como
cajui ou caju-do-cerrado, € um pseudofruto nativo do
Cerrado que ainda é pouco conhecido e, assim como
qualquer outro fruto, necessita de estudos sobre fisiologia
pos-colheita para determinar melhores maneiras de
armazenamento sem alterar as caracteristicas que atraem o
consumidor [1]. Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi
avaliar a influéncia de diferentes embalagens sobre a
conservacao e qualidade pds-colheita de pseudofrutos de
A. humile, mantendo as caracteristicas visual e
organoléptica.

Material e Métodos

Os pseudofrutos foram adquiridos na feira livre de
Barreiras e selecionados quanto ao estadio de maturacéo e
auséncia de danos mecanicos ou infeccdo flngica. Apds
lavagem em &gua corrente e secagem, os pseudofrutos
foram armazenados, sob refrigeracdo, em quatro tipos de
embalagem: sem cobertura protetora (bandeja de
poliestireno sem filme)-S/C, bandejas de poliestireno
recobertas com filme de cloreto de polivinila-BF, caixas de
polietileno tereftalato- PET e sacos de polietileno de baixa
densidade- PEBD.

Figura 1. Pseudofrutos de Anacardium humile distribuidos em
diferentes embalagens. 1= S/C; 2 = PET, 3 = PEBD; 4 = BF.

Os parametros observados foram: vida de prateleira,
potencial hidrogeniénico (pH), teor de sélidos solUveis
totais (SST), perda de massa, volume da polpa, teor de
acucar soltvel total (AST), teor de agUcar redutor (AR) e
teor de agUcar nédo redutor (ANR).

Resultados e Discussao

Apo6s andlise dos resultados, constatou-se que o PEBD
prolongou em um dia a vida prateleira dos pseudofrutos de
A. humile comparado aos demais tratamentos, chegando a
6 dias. Apesar de ter promovido reducdo no volume da
polpa e aumento de pH, ele ndo promoveu alteragdo
significativa no teor de SST, na perda de massa e nos teores
de AST, AR e ANR. O aumento do pH pode refletir
diretamente na acidez do fruto, de modo que quanto mais
alto o pH menor é a acidez do fruto. Isso é importante, pois
a acidez normalmente ndo agrada a maioria dos
consumidores [1]. O PEBD também pode ter mantido o
metabolismo dos pseudofrutos num nivel constante, nao
causando alteracdo no catabolismo de moléculas para
serem utilizadas em processos como a respiracdo aerobica
[2], mantendo assim o teor de SST, AST, AR e ANR muito
préximo do inicial.

Conclusoes

O uso de PEBD conserva a qualidade e
caracteristicas organolépticas dos pseudofrutos
A. humile, durante um periodo de seis dias de
armazenamento.
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