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Conservacio pés-colheita de goiabas ‘Pedro Sato’ em atmosfera modificada,
associada ou nio a refrigeracao.

RESUMO
Objetivou-se com este estudo avaliar a conservacdo de goiabas ‘Pedro

Sato’ com duas coloragdes de casca (amarela e verde-clara), sob atmosfera modificada,
em temperatura ambiente e sob refrigeracdo. As goiabas foram colhidas em pomar da
gleba Santa Terezinha, municipio de Itapora, MS e transportadas para o laboratério de
Bioquimica da Universidade Federal da Grande Dourados. Apds sanitizacdo em
hipoclorito de sédio, os frutos foram embalados em: 1. filme de policloreto de vinila
esticavel (PVC- Rollopac®); 2. embalagem flexivel de polietileno de baixa densidade
(PEBD); 3. fécula de araruta a 3% (m/v); 4. fécula de araruta 4% (m/v) e 5. sem
embalagem e em seguida acondicionados em bandejas de isopor. Os conjuntos de frutos
e bandejas foram pesados e armazenados em duas condi¢des de temperatura e umidade
relativa do ar: 25 + 2°C e UR 65 + 5% (ambiente) e 10 + 2°C ¢ UR 85 + 5%
(refrigeracdo). As andlises fisicas e quimicas determinadas foram: perda de massa (%),
pH, acidez total titulavel (ml de 4cido citrico ml polpa"l), solidos soluiveis totais (°Brix),
acucares redutores e totais (% de glicose) e vitamina C (mg de acido ascérbico.100 g de
polpa™). As goiabas de casca verde apresentaram melhor potencial de conservagio em
armazenamento tanto sob temperatura ambiente quanto sob refrigeracdo. Na embalagem
PEBD, por até 7 dias em temperatura ambiente e até 28 dias sob refrigeracdo, houve
melhor conservacdo das goiabas e menores perdas de massa, tanto sob temperatura
ambiente (1,21%) quanto sob refrigeracdo (0,57%); menor SST (10,5 °Brix em ambas
as temperaturas). O teor de vitamina C foi maior nas goiabas embaladas em PVC, em
temperatura ambiente (26,4 mg de dcido ascérbico.100 g de polpa™) e sob refrigeracio
(30,21 mg de 4cido ascorbico.100g de polpa'l). O teor de actcares redutores foi menor
nas goiabas embaladas em PEBD (5,1% de glicose), nas temperaturas de
armazenamento, enquanto os teores de agucares totais foram intermedidrios entre a
temperatura ambiente (5,19% de glicose) e a refrigeracdo (5,50% de glicose). Para o
pH, ndo houve interacdo significativa nem efeito dos tratamentos (média de 3,08 em

temperatura ambiente e 3,04 sob refrigeracdo).
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Palavra chave: Psidium guajava L., armazenamento, embalagens.
Conservation post-harvest of guavas ‘Pedro Sato’ in modified atmosphere

associated or not to refrigeration

The objective of this study is to evaluate the conservation of guavas ‘Pedro Sato’
with two colors of the shell (yellow and light-green), under modified atmosphere, at
room temperature and under refrigeration. The guavas were harvested at the orchard
Gleba Santa Terezinha, municipality of Itaporda, MS and transported to the laboratory of
Biochemistry of the Federal University of Dourados.

After sanitization in sodium hypochlorite, the fruits were packed in: 1. film of
polychloroeteno (PVC—Rollopac®); 2. flexible packaging of low-density polyethylene
(LDPE); 3. arrowroot starch of the 3% (w/v); 4. arrowroot starch 4% (w/v) and 5.
without packaging and then packed in styrofoam trays. The combinations of fruit and
trays were weighed and stored in two conditions of temperature and relative humidity:
2542 °C and RH 65+5% (room temperature) and 10£2 °C and RH 85+£5% (cooling).

The physical and chemical analyses indicated: loss of weight (%), pH, total
titratable acidity (ml citric acid. pulp ml™"), soluble solids (°Brix), reducing and total
sugars (% glucose) and vitamin C (mg ascorbic acid.100g of pulp™). The green peel
guavas had better potential for conservation in storage both in temperature as under
refrigeration. In LDPE packaging, for up to 7 days at room temperature and up to 28
days under refrigeration, there was a better conservation of guavas and minor loss of
mass, both under room temperature (1,21%) as under refrigeration (0,57%); lower TSS
(10,5 °Brix in both temperatures).

The content of vitamin C was higher in guavas packed with PVC, at room
temperature (26,4mg of ascorbic acid.100g of pulp”) and refrigerated (30,21mg
ascorbic acid.100g of flesh™). The content of reducing sugar was lower in guavas
packed in LDPE (5,1% glucose), in storage temperatures, while the levels of total
sugars were intermediaries between the room temperature (5,19% glucose) and
refrigeration (5,50% glucose). For the pH, there was no significant interaction nor effect

of the treatments (average of 3.08 and 3.04 at room temperature under refrigeration).

Key-words: Psidium guajava L., Storage, Packaging.
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Introducao

Entre as frutas tropicais, a goiaba (Psidium guajava L.) preenche as necessidades
salutares do homem e justifica seu consumo, in natura pelo seu valor nutritivo como
fonte de vitamina C, fibras, minerais, sabor e aroma. Também pode ser utilizada na
industria sob as formas de polpa, néctar, suco, geléia e doce em pasta (Reis et al.,2007).

A goiaba é cultivada em paises como Paquistao, Quénia, Egito, Africa do Sul,
Austrélia, México, Porto Rico, Venezuela e Brasil. No nosso Pais os principais estados
produtores sdo Pernambuco e Sdo Paulo, sendo neste dltimo utilizadas as variedades
Kumagai, Pedro Sato e Sassaoka (Gutierrez et al., 2002). O Brasil encontra-se na
posicdo de maior produtor mundial de goiabas vermelhas. Os valores de producdo
agricola para a safra 2006/2007, obtidos até o primeiro semestre de 2007, apontaram
crescimento de 148,6% para goiabas destinadas a industria e de 97,1% para goiabas de
mesa (Tuneschiro et al., 2007).

A variedade Pedro Sato foi desenvolvida a partir de mudas provenientes de
goiaba branca enxertada. Seus frutos sdo grandes, de polpa vermelha, levemente
ovalados, a casca € rugosa e de cor amarelada quando madura e a cavidade interna
repleta de sementes. Apresenta sabor e aroma caracteristicos que tornam a fruta
adequada tanto para consumo in natura quanto para industrializacdo (Manica et al.,
2000). Quanto ao comportamento respiratorio, € considerada ndo climatérica (Azzolini
et al. 2004).

As caracteristicas fisicas e quimicas de goiabas sdo influenciadas pela variedade,
estddio de maturagdo, condicdes climaticas do local de cultivo e praticas culturais. Os
valores de pH encontram-se na faixa de 3,15 a 4,03 para diversas variedades de goiaba
(Yusof, 1990). O valor médio de vitamina C em frutas frescas e maduras distingue-se
entre as variedades sendo de 3,05 mg.100g™ para Criolla Roja (Medina e Pagano,
2003); de 103,28 mg.100g™" para a Kumagai e 62,80 mg.100g™" para a Paluma (Cavalini
et al. 2006). Assim no Brasil, as goiabas mais consumidas e estudadas em relacdo as
caracteristicas fisicas e quimicas, t€ém sido as variedades de polpa vermelha Paluma e
Pedro Sato e a de polpa branca Kumagai (Pinto et al. 2004).

Por ser a goiaba altamente perecivel devido a intensa atividade metabdlica, necessita de

tratos tecnoldgicos desde a cadeia produtiva até o consumidor, visando aumentar a



conservacdo da fruta in natura. Manejos inadequados na colheita e na pds-colheita
podem acelerar os processos de senescéncia, que afetam a qualidade dos frutos
(Carvalho, 1994; Azzolini et al. 2004). Desta forma, varios métodos sdo empregados
para diminuir a taxa respiratoria do vegetal, sendo o controle da temperatura e a
alteracdo da atmosfera dos gases, entre o vegetal e o meio (que s@o proporcionados
pelos tipos de embalagens), os mais utilizados na conservacdo e armazenamento de

frutas e hortalicas (Chitarra e Chitarra, 2005).

A atmosfera modificada passiva permite uma composicao de gases ideal dentro de
um sistema constituido pelo uso de embalagens poliméricas ou biopoliméricas como
filmes flexiveis e/ou coberturas comestiveis obtidos a partir de proteinas (gelatina),
lipideos (ceras) e polissacarideos (amido), possibilitando o prolongamento da

conservagao pos-colheita dos frutos.

Yamashita e Benassi (2000); Jacomino et al. (2001); Brunini et al. (2003); Mattiuz
et al. (2003), citaram que o uso de filmes plasticos de diferentes densidades e
permeabilidades a gases conservou e prolongou a vida util de goiabas ‘Pedro Sato’
armazenadas em diferentes estddios de maturacdo, sob temperatura ambiente e
refrigeragao.

A utilizacdo de biofilmes comestiveis no recobrimento de frutas e hortalicas associa
a praticidade e o fator econdomico - pois evitam a necessidade de estocagem em
atmosfera controlada que implica em aumento do custo operacional. No momento da
aplicagdo, os biofilmes encontram-se na forma de gel e ao secarem evaporam antes da
desidratacdo do alimento revestido, resultando frutas com melhor aparéncia e mais
atrativas ao consumidor, sendo ainda, in6cuos ao trato digestério (Maia et al., 2000;
Azeredo, 2003), além de proporcionar menor quantidade de produtos descartdveis no
meio ambiente.

Segundo Cereda et al. (1995), a aplicagdo de biofilmes a partir de féculas
representam uma alternativa potencial na conservacdo de frutas e hortalicas. Entretanto,
sdo raros os trabalhos que tratam da conservacdo poés-colheita de frutos utilizando
biofilmes obtidos de rizomas e nenhum trabalho foi encontrado na literatura a partir de
amido de araruta (Maranta arundinacea L.). Oliveira e Cereda (1999) e Vila et al.,

(2007) afirmam que o amido extraido da mandioca apresentam boas caracteristicas para



formacgdo de peliculas comestiveis e Leonel et al., (2002) observaram que os teores de
amido de araruta, de inhame e de biri, sio semelhantes aos do amido da mandioca
sugerindo a obtencao de biofilmes comestiveis similares aos da mandioca.

Do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a conservacgao pds-colheita de
goiabas ‘Pedro Sato’, com dois estidios de maturacdo, submetidas a atmosfera
modificada em diferentes embalagens e armazenadas em duas condi¢des de temperatura
e umidade relativa do ar: 25 + 2°C e UR 65 + 5% (ambiente) ¢ 10 £ 2°C e UR 85 £ 5%

(refrigeragdo em camara fria).

Material e Métodos

As goiabas de mesa variedade Pedro Sato foram adquiridas do pomar da Gleba
Santa Terezinha, no municipio de Itapora-MS. Apds a colheita os frutos foram levados
para o Laboratério de Tecnologia e Processamento de Alimentos da Universidade
Federal da Grande Dourados-MS, onde foram selecionados quanto ao grau de
maturacdo com base na coloracdo visual da casca (amarela e verde-clara) e auséncia de
injurias, pré-resfriados em dgua corrente por 2 minutos, sanitizados em solugdo de
hipoclorito de sédio 200 mg.ml”' por 10 minutos e secos a temperatura ambiente. As
goiabas apresentaram peso médio de 160 + 15g; diametro transversal de 6,06 + 0,26cm
e diametro longitudinal de 7,21 £ 0,10 cm.

A atmosfera modificada passiva foi obtida a partir do acondicionamento dos
frutos em dois tipos de embalagens flexiveis e o recobrimento dos mesmos com
biofilmes comestiveis obtidos a partir de fécula de araruta. As goiabas foram
submetidas aos tratamentos: 1- filme de policloreto de vinila esticivel (PVC-
Rollopac®); 2- embalagem flexivel de polietileno de baixa densidade (PEBD) com 20
um de espessura; e duas concentragdes de fécula de araruta: 3- biofilme com fécula de
araruta 3% (m/v); 4- biofilme com fécula de araruta 4% (m/v), e 5- goiabas sem
embalagem, que serviram de controle.

A fécula de araruta foi preparada utilizando amido comercial (Donana®) na
propor¢ao de 3 e 4% (m/v) em 4gua destilada. A suspensao foi obtida por aquecimento
(70°C) e sob agitacdo constante por 20 minutos, obtendo-se gel esbranquicado e
translicido, que foi utilizado apds resfriamento a temperatura ambiente. Os frutos foram

imersos nas respectivas solugdes por 5 minutos, o excesso escoado em peneira de nylon



e, apds a secagem natural, foram acondicionados em bandejas de poliestireno expandido
(15 x 10 cm). Os conjuntos de frutos e bandejas foram pesados e armazenados em duas
condic¢des de temperatura e umidade relativa do ar: 25 + 2°C e UR 65 + 5% (ambiente) e
10 £ 2°C e UR 85 + 5% (camara fria).

As goiabas foram caracterizadas apds a colheita e, durante os periodos de
conservacgdo, avaliados o percentual de perda de massa, a acidez total titulavel (IAL,
2005), os solidos soluveis totais (SST) por leitura direta em refratdmetro portatil do tipo
Abbe, o pH em pHmetro digital da marca Micronal, o teor de vitamina C (AOAC, 1990,
modificado por Benassi e Antunes, 1998) e os acucares totais e redutores (IAL, 2005).
As goiabas armazenadas na temperatura ambiente foram avaliadas diariamente pelo
periodo de sete dias e as armazenadas sob refrigeracdo, a cada quatro dias, durante 28
dias de conservacdo. Nesse periodo também foram identificados os percentuais de perda
do fruto por podriddes e murchamento.

As andlises estatisticas foram feitas comparando-se as variagdes das
caracteristicas fisicas e quimicas entre as embalagens em cada temperatura. Assim, para
cada condicdo de armazenamento, o experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualisado em esquema fatorial 5 (embalagens) x 2 (estddios de
maturacdo) x 7 (tempos de armazenamento), com 7 repeticoes composta de duas
goiabas cada. Todas as varidveis foram submetidas a andlise de varidncia e
posteriormente os efeitos qualitativos foram avaliados por teste de médias (Tukey 5%) e
0s quantitativos por regressao (Banzato e Kronka, 2006), utilizando-se o programa

estatistico SANEST.

Resultados e Discussao
As goiabas da variedade Pedro Sato com coloracdo de casca amarela e verde

utilizadas no experimento, antes da aplicacdo dos tratamentos, apresentavam
respectivamente as seguintes caracteristicas: pH (3,70;3,74); SST (10,13;7,33°Brix);
ATT (0,57;0,54mg de acido citrico.ml'l); vitamina C (34,08;31,34mg.100g'1 de polpa);
AR (8,00;6,93% de glicose) e AT (5,90;6,99% de glicose).

Apés quatro dias de armazenamento na temperatura ambiente, goiabas com
casca amarela (2,86% dos frutos) apresentaram sinais de injdria por fungos e goiabas
com casca verde (1,43%) apresentaram murchamento, tornando-os impréprios para o

consumo em ambas as situacdes. Na conservagcao sob refrigeracdo, os indicios de



podridao e murchamento foram observados a partir do décimo segundo dia em goiabas
de casca amarela (11,43% dos frutos) e nas goiabas de casca verde o murchamento foi
de 8,57% e 1,43% de ataque fingico. As amostras controle (sem embalagem)
apresentaram injuirias em aproximadamente 42,83% dos frutos, no periodo entre o
décimo segundo e vigésimo oitavo dia.

Nao houve influéncia significativa da condicao de armazenamento sobre o pH da
goiaba ‘Pedro Sato’ (média de 3,08 em temperatura ambiente e 3,04 sob refrigeracao).
Lima (2003) e Vila et al. (2007) observaram para variedade Pedro Sato, valores de pH
entre 3,5 ¢ 4,4.

As menores perdas de massa foram observadas nas goiabas de casca amarela e
nas verdes armazenadas em embalagem de PEBD, em ambas as temperaturas de
armazenamento (Tabela 1). A embalagem de PVC pode ser considerada como
alternativa de armazenamento devido as perdas médias ter ficado em torno de 3,0%.
Azzolini et al. (2004) observaram perdas de massa de 3,5% na variedade Pedro Sato
armazenada em temperatura de 25°C e 80% UR ap6s 6 dias, e relataram que o estadio

de maturac¢ao nao influenciou a perda de massa.

Tabela 1. Perda de massa (%) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco embalagens sob
temperatura ambiente e refrigeracdo. UFGD, 2007

Condicdo de Embalagens
armazenamento

Cor’ PVC PEBD Fécula de araruta Sem

embalagem
3% 4%

Ambiente Amarela 3,21 aC 0,96bD  6,30bAB 6,04 aB 6,71 bA
CV=139% Verde 3,29 aC 1,46 aD 8,00 aA 6,04 aB 7,60 aA
Refrigeracao Amarela 3,13aC 0,42aD 7,67aB 7,87aB 9,75aA
CV=188% Verde 2,79 aD 0,71 aE 6,71 bC 7,96 aB 8,96 bA

Meédias seguidas por mesma letra mintiscula na coluna (F) e maidscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si a 5%.

As percentagens de perdas de massa de goiabas cobertas com fécula de araruta,
nas concentracdes de 3 e 4%, com duas condi¢des de temperatura, foram inferiores as
obtidas por Oliveira e Cereda (1999) que ao tratarem goiabas Kumagai com fécula de
mandioca a 1 e 2% obtiveram 22,82 e 18,93% de perda de massa, respectivamente com

12 dias de armazenamento, em temperatura ambiente.



A perda de massa dos frutos embalados em PEBD e armazenados em camara
fria representou 47,11% daquela observada nos frutos armazenados em temperatura
ambiente e o tempo de armazenamento foi quatro vezes maior devido a menor
temperatura e maior umidade relativa encontrada na camara refrigerada (Figuras la e
1b). As perdas de massa neste trabalho, foram menores que as médias encontradas por
Jacomino et al. (2000), que aos 14 e 21 dias de conservagdo, de goiabas Kumagai,
armazenadas em caixa de papelao a 10 £ 2°C apresentaram perdas de massa de 7,88 e
8,13% respectivamente.

Os resultados obtidos neste trabalho, em relagdo a perda de massa dos frutos de
goiaba ‘Pedro Sato’ demonstraram que todos os tratamentos aplicados, incluindo a
testemunha, podem ser recomendados ja que os valores foram menores que 15%, limite
de perda de massa estabelecido por Manica et al. (2000) que armazenaram goiabas sem

tratamento por até 8 dias e tratadas com cera por até 11 dias, sob refrigeracdo.

a)
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T 14| «F4% = 06111+ 1,5516x; R*=0,98
<
S 12 +gm = 0,694+ 1,8968; R=0,98
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%]
=
]
=
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L
A
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Figura 1. Perda de massa de goiabas ‘Pedro Sato’ armazenadas em cinco embalagens durante 7 dias
em temperatura ambiente (a) e 28 dias em refrigeracio (b).



Os frutos verdes embalados em PEBD e sob refrigeracdo apresentaram os
menores teores de SST (9,54° Brix) e os maiores foram das goiabas sem embalagem e
sob refrigeragcao (Tabela 2), sendo provavelmente devido a menor maturidade dos frutos
e conseqiiente menor aceleracdo dos processos quimicos transformadores dos

precursores dos diferentes tipos de actcares nos frutos.

Tabela 2. Sélidos soldveis totais (°Brix) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco embalagens,
sob temperatura ambiente e refrigeracdo. UFGD, 2007

Condicdo de Embalagens
armazenameto

Cor PVC PEBD Fécula de araruta Sem

embalagem
3% 4%

Ambiente Amarela 11,04 aB 10,29 bD 10,58 bC 10,37bCD 11,46 bA
CV=32% Verde 10,96aCD 10,71 aD 1121aBC 11,42 aB 11,96 aA
Refrigeragdo  Amarela |1 67,C 11,46aC 12,58aA 11,50bC 12,33aB
CV=25% Verde 10,12bC 9,54 bD 11,87bAB 11,75 aB 12,08 bA

Meédias seguidas por mesma letra mintiscula na coluna (F) e maidscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si a 5%.

Jacomino et al. (2000) relataram que as goiabas Kumagai armazenadas a 10°C
com 14 e 21 dias em caixa de papelao ondulado, apresentavam teor de 7,32 °Brix.

Brunini et al. (2003), armazenando frutos de goiaba Paluma por 22 dias, em
temperatura de -20°C, acondicionadas em embalagens PEBD, determinaram teor médio
de 8,44°Brix mostrando a importancia de temperatura nos parametros quimicos durante
0 armazenamento.

Os valores médios de SST foram de 11,00 e 11,49°Brix para armazenamento em
temperatura ambiente e em refrigerac@o, respectivamente e os encontrados na literatura
para a mesma variedade oscilaram entre 6,3 a 9,7% (Azzolini et al., 2004; Lima, 2004;
Xisto, 2004).

Os teores de SST (Figura 2a) e de ATT (Figura 2b) apresentaram aumento
quadratico ao longo dos 28 dias de armazenamento sob refrigeragdo, com teores
maximos de 12,58 °Brix e 0,67 mg de 4cido citrico.ml'l, respectivamente, alcancados
aos 20 dias de armazenamento. Em temperatura ambiente, ndo houve diferenca

significativa ao longo dos 7 dias, apresentando médias de 11,00 e 0,58 de ATT.



Em goiabas ‘Pedro Sato’ teores médios de acidez entre 0,2 a 0,9 de 4cido citrico
por 100 g de polpa confere sabor moderado e boa aceitagdo para o consumo in natura
(Hojo et al., 2007).

A ATT ndo variou durante o armazenamento sob temperatura ambiente,

entretanto sob refrigeracdo apresentou um crescimento quadrético até o 16° dia,

a)
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=
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Figura 2. Sélidos soluveis totais (a) e Acidez total tituldvel (b) de goiabas ‘Pedro Sato’
armazenadas em ambiente (7 dias) e refrigeracio (28 dias).



reduzindo em seguida (Figura 2b). As crescentes concentracdes da ATT (refrigeracio)
podem ser devidas ao amadurecimento no decorrer do armazenamento pelo incremento
de 4cido citrico que desencadeia o ciclo de Krebs levando a um aumento respiratdrio a

partir do 20° dia deste armazenamento.

As goiabas com casca verde apresentaram maiores valores de ATT que as
goiabas de casca amarela, especialmente quando armazenadas sob refrigeracdo (Tabela
3). Esses resultados podem dever-se a danos causados pelo frio que induzem produgao

desordenada de etileno e alteragdes respiratdrias (Jacomino et al., 2000).

Tabela 3. Acidez total tituldvel (ATT- mg 4cido citrico.ml™") de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em
cinco embalagens sob temperatura ambiente e refrigeragdo. UFGD, 2007

Condicdo de Embalagens
armazenameto

Cor’ PVC PEBD Fécula de araruta Sem

embalagem
3% 4%

Ambiente Amarela 0,56 bB 0,55 bB 0,59 bA 0,56 bB 0,60 aA
CV=29% Verde 0,58 aC 0,59 aB 0,62 aA 0,58 aBC 0,59 aBC
Refrigeracio CV  Amarela 0,68bA 0,63 bC 0,580 bE 0,60 bD 0,65 bA
=32% Verde 0,71 aA 0,68 aB 0,66 aC 0,665 aC 0,69 aB

Meédias seguidas por mesma letra mintscula na coluna (F) e maidscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si a 5%.

Os teores de vitamina C foram maiores nas goiabas de casca verde em relagao as
de coloragdo amarela, armazenadas em temperatura ambiente, exceto nas goiabas
tratadas com fécula 3% (Tabela 4). Em camara fria ndo houve variacdo no teor de
vitamina C para as cores de casca de goiaba e embalagens, exceto para as goiabas
amarelas armazenadas em PVC que apresentaram maior teor dessa vitamina. Sob
temperatura ambiente, goiabas de casca amarela e verde apresentaram menores teores
de vitamina C que aquelas armazenadas sob refrigeracdo, provavelmente por terem
acelerado os processos de amadurecimento que tem relagdo direta com a senescéncia.

Jacomino et al. (2001), detectaram que sob embalagem de polietileno de baixa
densidade, as goiabas exalavam aroma caracteristico de processo fermentativo, a partir

dos 14 dias de armazenamento.



Tabela 4. Vitamina C (mg.100 g' de polpa) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco
embalagens, sob temperatura ambiente e refrigeracdo. UFGD, 2007

Condicdo de Embalagens
armazenamento

Cor* PVC PEBD Fécula de araruta Sem

embalagem
3% 4%

Ambiente Amarela  25,54bAB 23,12 bC 24,58aBC 17,08 bD 27,17 bA
CV=84% Verde 27,25aB 26,08 aBC 19,17 bD 25,37 aC 34,29 aA
Refrigeracao Amarela 31,17aAB 28,79 aCD 27,25 aD 29,37aBC 32,58 aA
CV=83% Verde 29,25bB 28,04 aB 29,65 aB 29,12 aB 32,04 aA

Meédias seguidas por mesma letra mintiscula na coluna (F) e maitdscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si a 5%.

O teor de vitamina C ndo variou nas goiabas armazenadas sob refrigeracdo,

entretanto, em temperatura ambiente, houve reducgdo até o 16° dia (Figura 3).

40
_—
=1}
= I~
= 30
of
=
N’
o 20
«
é ==Refrigeracio =29,925
= 10 -+ Ambiente = 32,0055 - 4,5115x + 0,4972x*; R*=0,95
-
-

0

0 1/4 2/8 312 4/16  5/20  6/24  7/28
Armazenamento (dias)

Figura 3. Variacdo dos teores de Vitamina C, em goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em
temperatura ambiente (7 dias) e refrigeracdo (28 dias).

O teor de vitamina C além de ndo ter variado significativamente durante o
armazenamento refrigerado manteve valores mais altos do que nas goiabas em
temperatura ambiente. Pereira (1995) e Mattheis e Feldman (1999) citaram que vérios
fatores podem influenciar o teor de vitamina C para uma mesma variedade, tais como
estddio de maturagdo, época de colheita, condicdes edafocliméticas e de

armazenamento.
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O comportamento encontrado do teor de vitamina C na presente pesquisa
coincide com o observado por Azzolini et al. (2004) para a mesma variedade, em 3
estaddios de maturagdo (segundo a cor da casca) quando encontraram valores de 60,02
mg 4cido ascérbico 100g™ (2 dias) e 56,02mg 4cido ascérbico 100g” (6 dias) para
goiabas com casca amarela e verde escura, respectivamente. Os autores atribuiram essa
reducg@o ao processo de amadurecimento. Resultados semelhantes foram observados por
Jacomino et al. (2003) que armazenaram goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com cera de
carnaiba sob temperatura de 25°C e observaram diminuicdo na concentracdo da
vitamina C, de 59,98 (2 dias) para 52,11 mg 4cido ascérbico lOOg'1 (6 dias).

Os teores de acucares redutores foram menores nas goiabas de casca amarela
armazenadas em temperatura ambiente e tratadas com fécula 4%. Sob refrigeracio,
esses teores foram menores nas goiabas de casca verde embaladas em PVC, em PEBD e

em fécula 4% (Tabela 5).

Tabela 5. Agucares redutores e totais (% de glicose) de goiabas ‘Pedro Sato’, em temperatura
ambiente e refrigeracdo. UFGD, 2007

Condicao de Embalagens
armazenamento
Cor* PVC PEBD Fécula de araruta Sem
embalagem
3% 4%
ACUCARES REDUTORES
Ambiente Amarela 5,62 aA 4,83 bC 5,17 bB 4,46 bD 5,04bBC
CV=58% Verde 5,25bC 5,42 aC 5,33 aC 6,54 aA 5,96 aB
Refrigeracao Amarela 5,13 aD 5,21 aCD 6,17 aA 5,50 aB 5,45aBC
CV=65% Verde 5,29aAB 5,08 bB 5,42 bA 5,04 bB 5,54 aA
ACUCARES TOTAIS
Ambiente Amarela 5,92 aA 4,96 bD 5,25aBC 5,00bCD 5,33 bB
CV=59% Verde 5,21bBC 5,41 aB 5,13bC 5,96 aA 5,88 aA
Refrigeracao Amarela 5,21 bD 5,54 aC 6,25 aA 5,79 aB 5,38 aCD
CV=52% Verde 5,46 aB 5,46 aB 5,75 bA 5,29 bB 5,38 aB

Meédias seguidas por mesma letra mintscula na coluna (F) e maidscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si a 5%. de probabilidade.

Os teores de agucares redutores apresentaram comportamento quadritico com
reducdo até o quarto dia de armazenamento na temperatura ambiente e 16° dia sob

refrigeracdo e elevacdo até o sétimo e 28° dia, respectivamente (Figura 4a). Essa



elevacdo sugere inicio de senescéncia, quando o metabolismo das células utiliza esse
substrato como fonte de esqueletos carbdnicos para transforma-los em outros compostos
derivados. Provavelmente a perda de dgua por transpiracdo fez com que os agucares,
principais componentes dos s6lidos soliveis se concentrassem na polpa o que pode
mascarar a concentracao desse nutriente.

A variacdo da resposta dos acgucares totais nas duas condi¢des de armazenamento
(Figura 4b) mostra que sob refrigeracdo, os teores de agucares totais nido variaram
durante os 28 dias de armazenamento. Esse fato pode ser explicado pelos teores de SST
(Figura 2a) e ATT (Figura 2b) que pode ter contribuido para tal elevacdo, uma vez que
o meio 4cido favorece reagdes de oxidagdo onde os acucares sdo transformados em
actcares dcidos (Allinger, 1976). Provavelmente a perda de dgua por transpiragdo
dificultou a transformac¢do metabdlica dos acucares precursores da vitamina C,

mantendo essa vitamina em baixa concentracao e os agucares concentrados na polpa.

a)

7 ~=Refrigeraciio = 6,3500 - 0,7425x + 0,0932x?; R?>=0,62
-+ Ambiente =6,4431 - 0,7323x + 0,0847x>; R*=0,73
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b)
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6\\
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N
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Figura 4. Variagcdo dos teores de agucares redutores (a) e total (b) em goiabas ‘Pedro
Sato’ armazenadas durante 7 dias (ambiente) e 28 dias (refrigeracdo).
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Esses resultados contrariam os observados por Vila et al. (2007), para goiabas
‘Pedro Sato” com casca verde, onde os teores de acucares totais e redutores
aumentaram durante os 20 dias de armazenamento. Provavelmente o estidio de
maturacdo ou as diferencas térmicas de armazenamento tenham sido os fatores

diferenciais das respostas dos frutos ao armazenamento.

CONCLUSAO
Nas condi¢des em que foi conduzido o experimento, conclui-se que:
e As goiabas de casca verde apresentaram melhor potencial de conserva¢do em
armazenamento tanto sob temperatura ambiente quanto sob refrigeracao.
e Para ter menor perda de massa dos frutos de goiaba ‘Pedro Sato’ devem ser

embalados em PEBD, tanto para armazenamento em temperatura ambiente de
25 +2°C e UR 65 + 5% ou sob refrigeracdo a 10 £ 2°C e UR 85 £+ 5%.

e Os parametros quimicos avaliados (SST, ATT, Vitamina C, AR e AT)
demonstraram viabilidade de uso das embalagens nas condi¢des de temperatura
ambiente (7dias) e de refrigeracdo (28 dias), indicando serem alternativas de
armazenamento nos dois estddios de maturacao estudados.

e O armazenamento deve ser feito sob refrigeracdo para propiciar um periodo de

conservagao maior que sob temperatura ambiente.
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