CONSERVAGCAO POS-COLHEITA DE FRUTOS DE GOIABEIRA,
VARIEDADE PALUMA!
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RESUMO - Objetivando aumentar a vida util de frutos da goiabeira (Psidium guajava 1), variedade
Paluma, nos primeiros dezesseis dias pos-colheita, foi realizado, no municipio de Petrolina, PE, regido
do Vale do Sdo Francisco, um estudo para determinar o efeito da concentragdo de calcio (Ca), do
ambiente de armazenamento ¢ do tipo de embalagem, na vida util da goiaba. Foram estudados dois
ambientes de armazenamento (condigdes naturais ¢ ambiente refrigerado), trés concentragdes de Ca
(0,5,1,0 e 1,5%) e dois tipos de embalagem do fruto (saco de polietileno transparente e saco de papel-
-manteiga). Doze tratamentos foram testados no delineamento de blocos ao acaso, com trés repeti¢des,
num arranjo fatorial 3x2x2. Foram determinados os parametros: perda de peso e da cor verde da casca
do fruto, e o teor de solidos soluveis totais. Verificou-se que frutos da variedade Paluma colhidos “de
vez” (frutos completamente desenvolvidos, mas com a casca verde) mantiveram suas caracteristicas
comerciais por até dezesseis dias de armazenamento quando foram embalados em saco de polietileno
transparente e sem furo, € armazenado em ambiente refrigerado a 10°C, e 90% de umidade relativa.

Termos para indexagéo: goiaba, armazenamento.

POST-HARVEST CONSERVATION OF FRUIT OF GUAVA, VAR. PALUMA

ABSTRACT - The study was undertaken to increase the shelf life of fruits of guava (Psidium guajava
L.) var. Paluma in the post-harvest period in the Sdo Francisco River Valley (Petrolina, PE, Brazil).
Effects of calcium (Ca) concentration, storing condition and fruit wrapping material in the shelf life of
fruit of guava were studied. Twelve treatments were tested in a randomized complete block design, in
a2 x 3 x 2 factorial arrangement, comprising the following variables: two storing conditions (natural
temperature and refrigerated), three Ca concentrations (0.5, 1.0 and 1.5%) and two fruit wrapping
materials (transparent poliethylene bag and impervious paper bag). The following guava parameters
were evaluated: weight and peel green color losses and total soluble solids. It was observed that when
the fruit was harvested just before ripening (fruit reaching complete growth but still with green peel) it
maintained its commercial characteristics for up to sixteen days when wrapped in transparent poliethylene
bag and stored under refrigeration at 10°C and 90% of relative humidity.

Index terms: guava, fruit shelf life.

INTRODUCAO

O cultivo de fruteiras no trépico semi-arido do
Nordeste brasileiro tem sido, nos ultimos anos, um
dos mais atraentes negdcios agricolas.
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Essa realidade decorre, ndo so das condicdes cli-
maticas propicias a um grande niimero de espécies,
mas, principalmente, do incremento da drea irrigada,
que ja totalizava 400.000 ha em 1978 (Gurovich, 1978).
Hoje, somente na regido do Submédio Sdo Francis-
co, existem aproximadamente 100 mil hectares
irrigdveis. Inimeras fruteiras compdem o elenco de
exploracdo nos diversos polos de irrigagdo do Nor-
deste, destacando-se, dentre elas, a goiabeira.

A exploragdo da goiabeira, por se tratar de uma
atividade com varias formas de aproveitamento dos
frutos, serd uma opcao agricola real no processo de
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diversificagdo da fruticultura regional. A goiabeira
conduzida com irrigacdo, além da maior produtivida-
de, apresenta duas safras por ano, podendo-se, atra-
v¢s de um manejo tecnoldgico adequado, direcionar
a ¢época da colheita para periodos propicios comer-
cialmente. Esse direcionamento ¢ importante, pois
possibilita, em tese, ao produtor de goiaba, a
comercializacdo das frutas nos grandes centros con-
sumidores do Pais ou no mercado externo, que, nao
dispondo do produto, em certas épocas, quase sem-
pre remuneram adequadamente o produtor (Gonzaga
Neto, 1990). E importante frisar, porém, que apesar
das possibilidades do mercado, para que o produtor
de goiaba possa competir ¢ barganhar uma parcela
significativa do mercado interno e, principalmente,
do externo, na comercializacio da fruta in natura, ele
depende, além da época da oferta do produto, da
qualidade do fruto no momento da comercializagao.

Os frutos da goiabeira apresentam um padrao cli-
matico de respiracdo (Srisvastava & Narasimhan,
1967). Por isso, esses frutos, no periodo pés-colhei-
ta, senescem rapidamente, o que impede seu
armazenamento por maiores periodos. Esse aspecto
¢ de fundamental importancia, pois dificulta ou até
impossibilita o produtor de enviar seus frutos a cen-
tros consumidores mais distantes, em face das per-
das que ocorrem durante o percurso. E imprescindi-
vel, portanto, que se busquem meios de controlar a
respiragio ¢ transpiracdo do fruto na fase pds-co-
lheita, de modo a se prolongar a “vida de prateleira”
do produto (Lopes, 1980).

Este trabalho foi desenvolvido visando determi-
nar o efeito da concentragdo de Ca, do ambiente de
armazenamento ¢ da embalagem, na vida util dos fru-
tos de goiabeira.

MATERIAL E METODOS

Os frutos utilizados no trabalho foram colhidos no es-
tadio de maturagio “de vez”, e com um Brix em torno de
9,5, num pomar adulto conduzido no municipio de Juazeiro,
BA, em area com clima tipo BShw, conforme Koppen,
com coordenadas geograficas 9° 5' de latitude sul e 40° 6' de
longitude oeste, com uma altitude de 350 metros. A regido
tem uma umidade relativa de 45%, temperatura média anu-
al de 26°C, com minima de 18°C ¢ maxima de 36°C, e uma
precipitacdo média anual em torno de 457,6 mm.
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A colheita dos frutos foi manual, e realizada durante o
periodo da manha. Apods essa operagdo, os frutos foram
acondicionados em sacos de papel Kraft, para prevenir
atritos e evitar danos mecanicos, ¢ levados em caixas de
plastico de 20 kg para o laboratorio, onde foram armazena-
dos a 20°C durante 20 horas. Apos esse resfriamento pré-
vio, os frutos foram imersos durante 20 minutos nas solu-
¢des de Ca, secados em papel-toalha, pesados, acondicio-
nados e armazenados conforme os tratamentos previstos.
Foram utilizados oito frutos por tratamento, retirando-se
dois, no final do periodo de armazenamento (16 dias), para
se fazer as mensuragdes.

O experimento foi conduzido em Petrolina, PE, no la-
boratorio de pos-colheita da Embrapa-Centro de Pesquisa
Agropecuaria do Tropico Semi-Arido (CPATSA), utilizan-
do-se um delineamento de blocos ao acaso com trés repe-
tigdes, num arranjo fatorial 3x2x2. Os fatores estudados
foram: concentra¢des de Ca (0,5, 1,0 e 1,5%), tipos de
embalagens (plastico transparente ¢ papel manteiga) e
ambientes de armazenamento (condigdes naturais e local
refrigerado, 10°C ¢ 90% de umidade relativa).

Considerando que o periodo maximo de armazenamento
(16 dias) foi o objetivo do trabalho, as analises e resultados
e discussdes aqui apresentados se referem a esse periodo.

A temperatura ¢ a umidade relativa do ambiente de
armazenamento natural consideradas foram as médias dos
dois parametros.

Foram observados os descritores perda de peso e per-
da da cor verde do fruto, ¢ o teor de solidos soluveis totais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se, na Tabela 1, que o saco de polietileno
transparente foi mais eficiente que o saco tipo papel-
-manteiga, no que se refere a perda de peso do fruto,
tanto nas condi¢des ambientais (28°C e 60% de umi-
dade relativa) quanto no ambiente refrigerado (10°C
¢ 90% de umidade relativa). E importante observar
que, analisando-se a embalagem tipo plastico transpa-
rente dentro dos ambientes, ela foi mais eficiente
quando utilizada sob ambiente refrigerado, 0 mesmo
ocorrendo com a embalagem tipo papel-manteiga.
Tavares (1993) informa que em trabalhos publicados
por Lingh & Marthur em 1954 e citados por Wills
et al. (1983), a temperatura 6tima para armazenamento
de goiaba se situa entre 8°C e 10°C e com umidade
relativa de 85 a 90%. Sigrest (1988b) acrescenta que
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quanto menor a temperatura ¢ maior a umidade rela-
tiva, menor serd a transpiragao do fruto. Tais aspec-
tos explicam por si o maior desempenho das embala-
gens no ambiente refrigerado testado neste estudo.
Para Sigrest (1988a), a temperatura ¢ a umidade rela-
tiva sdo os principais fatores a alterar a taxa de
transpiragdo dos frutos, de cuja magnitude pode
depender a senescéncia ¢ a deterioragdo da goiaba.
Analisando-se os tipos de embalagens dentro de
cada ambiente de armazenamento, vé-s¢, na Tabe-
la 1, que a menor perda de peso ocorreu quando os
frutos foram acondicionados em sacos de plastico
transparente e armazenados sob ambiente refrigera-
do (10°C e 90°C de umidade relativa). Observa-se
que mesmo em condicdes ambientais (temperatura e
umidade relativa média de 28°C e 60% respectiva-
mente) a embalagem de plastico transparente foi su-
perior a embalagem tipo papel-manteiga. Esse acha-
do pode ser explicado pelo fato de a embalagem de
plastico ndo permitir que o fruto perca 4gua em ex-
cesso para o meio externo, formando um ambiente
interno saturado e permitindo o equilibrio microsco-
pico bem mais rapido que o observado com o saco
de papel tipo manteiga, o qual possibilita a perda de
agua do fruto para o ambiente externo a embalagem.
Para Sigrest (1988b), um aspecto importante da
transpiragao ¢ a perda de peso do fruto. Mesmo em
condigdes ambientais, o saco de pldstico transpa-
rente, quando comparado com o saco de papel tipo

TABELA 1. Efeito da embalagem, da concentracao de
Ca e do ambiente de armazenamento, na
perda de peso (g) do fruto da goiabeira,
variedade Paluma, armazenado por
dezesseis dias.

Ambiente de Embal agens'

armazenamento Plastico transparente  Papel-manteiga
28°C e 60% UR 4,00 Ab 30,3 Aa

10°C e 90% UR 0,78 Bb 6,5 Ba

Concentragéo de céldio

0,5% 1,0% 1,5%
28°C e 60% UR 16,3 Aa 18,1 Aa 17,0 Aa
10°C e 90% UR 3,2 Ba 2,9 Ba 4,2 Ba

1 Meédias seguidas pela mesma letra minuscula em cada linha, e pela mesma
letra maiuscula em cada coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

manteiga possibilitou a transpiracdo do fruto em
menor intensidade, dai a menor perda de peso obser-
vada.

Com referéncia a maior eficiéncia da embalagem
de plastico, dentro do ambiente refrigerado (10°C ¢
90% de umidade relativa), pode-se dizer que além da
umidade relativa alta, que nio possibilita a perda
d’4agua nos valores ocorridos em condicdes
ambientais com umidade relativa baixa, a temperatu-
ra teve também um destacado papel. Segundo Lopes
(1980), todos os processos bioldgicos, entre eles a
respiracgio, sao ativados com a elevagio da tempera-
tura. De acordo com o Instituto de Tecnologia de
Alimentos (1988), a temperatura afeta a velocidade
da reaclo dos processos metabolicos, interferindo
no tempo de armazenamento dos frutos. Tavares
(1993) informa que, mesmo considerando os aspec-
tos varietais, de maneira geral as temperaturas mais
adequadas para a conservagao de goiaba situam-se
na faixa de 7 a 10°C. Pressupde-se, por isso, que oS
frutos de goiabeira, variedade Paluma, armazenados
sob condi¢des ambientais, apresentaram taxa respi-
ratoria mais elevada que os armazenados sob ambi-
ente refrigerado, ¢ isso influencia na menor perda de
peso detectada no ambiente refrigerado.

Isso explica, também, por que os frutos, mesmo
embalados em papel-manteiga, perderam menos peso
quando armazenados no ambiente refrigerado
(Tabela 1).

Yagi (1976), em estudo com goiaba colhida em
diferentes estadios de maturago, verificou que as
frutas embaladas em sacos de polietileno ndo perfu-
rados apresentaram perda de peso inferior a 2%, em
relacdo ao peso inicial.

Considerando o efeito do Ca dentro de cada am-
biente de armazenamento, vé-se, na Tabela 1, que
nio ocorreram diferencas significativas entre as con-
centragdes experimentais. Analisando-se cada con-
centragdo, de Ca, entre os ambientes de armaze-
namento, verifica-se, ainda, que todas elas foram sem-
pre mais efetivas, possibilitando menor perda de
peso, quando o fruto foi armazenado sob ambiente
refrigerado, havendo uma tendéncia de maior efica-
cia para a concentragio de 1% de Ca. Gorgatti Netto
etal. (1966) informam que a aplicagdo de Ca, em
goiaba, aumenta sua vida util pés-colheita, porque
mantém a firmeza, reduz a taxa de respiracio, ¢ reduz
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a degradacio de pectinas e a incidéncia de doencas.
Para Gorgotti Netto et al. (1996), a imersio dos frutos
de goiabeira numa solucdo de Ca a 1%, durante trin-
ta minutos duplica o tempo de conservagao da fruta,
havendo menor perda de peso mesmo em temperatu-
ra ambiente. Lopes (1980) acrescenta que deficiéncia
mineral, inclusive de Ca, pode causar alteragdes nos
tecidos dos frutos e portanto no processo respirato-
rio, podendo alterar o peso do fruto. Chitarra &
Chitarra (1990) informam que essa deficiéncia € pos-
stvel ser prevenida com a aplicagdo de sais de Ca no
fruto ap6s a colheita. Singh et al. (1981), em estudo
com goiaba, evidenciaram que com nitrato de Ca foi
possivel reduzir a taxa de respiracdo, mantendo a
qualidade da fruta a 24°C e 85% de umidade relativa,
durante seis dias.

Analisando-se o efeito da concentragdo de Ca e
do ambiente de armazenamento sobre a conserva-
¢ao da cor verde da casca do fruto, vé-se, na Tabe-
la 2, que sob condi¢des ambientais (28°C e 60% de
umidade relativa), todas as concentragdes estuda-
das apresentaram indices superiores a quatro, ha-
vendo diferenca estatistica apenas entre as concen-
tragdes 0,5 a 1,5%. O indice acima de quatro, regis-
trado nessa condicdo, significa que apds dezesseis
dias de armazenamento os frutos apresentavam-se
com mais de 50% da casca amarela (Lester & Turley,
1990).

TABELA 2. Efeito da embalagem, da concentracao de
Ca e do ambiente de armazenamento na
cor da casca do fruto da goiabeira, varie-
dade Paluma, armazenado por dezesseis

dias.
Ambiente de Concentracdo de caldio
armazenamento 0.5% 1.0% 1,5%
28°C e 60% UR 4,2 Ab 4,3 Aab 4,6 Aa
10°C e 90% UR 3,1Bb 3,5Bab 3,8 Ba
Embalagerts
Plastico transparente Papel-manteiga

28°C e 60% UR 4,1 Ab 4,7 Aa

10°C e 90% UR 3,2Bb 3,7Ba

I Médias seguidas pela mesma letra mintiscula em cada linha, € pelamesma
letra maiuscula em cada coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.
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Analisando-se ainda a Tabela 2, vé-se que no am-
biente refrigerado (10°C e 90% de umidade relativa),
também houve diferenca apenas entre as concentra-
¢des de 0.5 ¢ 1,5%. E importante observar, porém,
que nessas condicoes os frutos permaneceram com
50 a 75% da casca verde. Isto evidencia que o efeito
do ambiente refrigerado potencializa e ¢ mais impor-
tante que as concentragdes de Ca testados, no que
se refere a conservagao da casca verde do fruto. Esse
fato ¢ comprovado quando se analisa cada concen-
tragio de Ca entre os ambientes de armazenamento,
e verifica-se, na Tabela 2, que todas as concentra-
¢des foram mais eficientes quando os frutos foram
armazenados no ambiente refrigerado (10°C ¢ 90%
de umidade relativa). E importante observar que, ape-
sar de nao diferir estatisticamente da concentracio
de 1,0%, a concentragio 0,5% apresentou o0 menor
valor absoluto. Isso significa que os frutos de goia-
beira, variedade Paluma, tratados nessa concentra-
¢do, apresentavam, apos o periodo de dezesseis dias
de armazenamento, maior superficie verde. Bangerth
etal. (1972), aexemplo de Gorgatti Netto et al. (1996),
informam que substancias que contém Ca sdo capa-
zes de prolongar a vida de armazenamento de muitos
frutos, inclusive goiaba, pois mantém a firmeza dos
tecidos, minimizam a taxa de respiragio, e reduzem a
degradacdo de pectinas ¢ a incidéncia de doencas.

Analisando-se, ainda, a Tabela 2, vé-se que den-
tro de cada ambiente de armazenamento ¢ embala-
gem de plastico foi superior a embalagem tipo papel-
-manteiga, no que se refere a conservacdo da cor
verde do fruto. A embalagem de plastico, devido,
talvez, a menores taxas de transpiragido, mantém, ao
redor do fruto, menor temperatura, reduzindo a taxa
de respiracdo do fruto e sua senescéncia, em com-
paragdo com a embalagem tipo papel-manteiga, o
qual possibilita, com certeza, maior velocidade nes-
ses dois processos bioldgicos (transpiracao e respi-
ragio).

Quando se analisa cada tipo de embalagem den-
tro dos ambientes de armazenamento, vé-se, ainda
na Tabela 2, que ambos foram mais eficientes na con-
servagao da cor verde do fruto sob o ambiente refri-
gerado, vendo-se também que o indice observado,
quando os frutos foram acondicionados na embala-
gem de plastico e no ambiente refrigerado, foi o me-
nor deles. Isto indica que a combinacdo do saco de
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plastico e do ambiente refrigerado manteve a maior
area verde no fruto, conservando-o em melhor csta-
do de comercializagdo apds o periodo de dezesseis
dias apo6s a colheita. Tandon et al (1984), citados por
Tavares (1993), em estudo de pds-colheita de goia-
ba, com a variedade Allahabad Safeda, verificaram
que apods quatorze dias de armazenamento os frutos
se apresentavam proprios para a comercializagao.
Vasque-Ochoa & Colinas-Leon (1990), citados por
Tavares (1993), concluiram que frutos colhidos no
estadio de mudanca de coloragdo, além de se con-
servarem por trés semanas, mantiveram-se com boa
aparéncia até cinco dias apos o periodo de
armazenamento a 7°C e 80% de umidade relativa.
Segundo Pantistico (1975) citado por Tavares (1993),
arefrigeragio ¢ geralmente o método preferido € mais
indicado para a conservagao de frutos dependentes
do clima, como a goiaba.

Analisando-se os dados, verifica-se, na Tabela 3,
que dentro de cada ambiente de armazenamento es-
tudado no ocorreu diferenca significativa entre as
concentracdes de Ca, no que se refere ao teor de
solidos soluveis. Observa-se, porém, que entre 0s
ambientes de armazenamento houve variagao no teor
de sélidos soluveis totais em todas as concentra-
¢des experimentais. VE-se que o ambiente refrigera-
do (10°C ¢ 90% de umidade relativa) apresentou sem-

TABELA 3. Efeito da embalabem, da concentracao de
Ca no teor de solidos soluveis totais em
goiabas da variedade Paluma, armazena-
dos por dezesseis dias em ambiente natu-
ral e refrigerado.

pre um grau Brix mais elevado apds os dezesseis
dias de armazenamento. Verifica-se, ainda, que as em-
balagens testadas ndo diferiram entre si dentro de
cada ambiente de armazenamento, vendo-se, porém,
que as embalagens consideradas isoladamente fo-
ram mais eficientes no ambiente refrigerado, com re-
lagdo ao teor de solidos soluveis totais. Esses dados
corroboram informacoes de Chitarra & Chitarra (1990)
que informam que as baixas temperaturas tém a ca-
pacidade de retardar as atividades metabolicas, re-
duzindo a sintese ¢ degradacdo dos polissacarideos
e carboidratos. Disso resulta a constatagio de que,
neste estudo, as condigdes de temperatura ¢ umida-
de relativa foram mais importantes para a manuten-
¢do do grau Brix do que o tipo de embalagem utilizada.

Durante o periodo de desenvolvimento do traba-
lho foi observada a incidéncia de alguns fungos as-
sociados a deterioragdo pds-colheita. Entre eles:
Colletotrichum gloeosporioides, Aspergillus niger,
A. flavus, Pestalotiopsis psidii € Rhizobus sp.

CONCLUSOES

1. Frutos de goiabeira da variedade Paluma, colhi-
dos “de vez” (completamente desenvolvido, mas com
a casca verde), acondicionados em embalagem de
plastico transparente ¢ armazenadas em ambiente re-
frigerado a 10°C e a 90% de umidade relativa duram
até dezesseis dias.

2. Frutos de goiabeira, variedade Paluma, trata-
dos por imersao, com solucio de Caa 0,5% ou 1%e¢
armazenados em ambiente refrigerado apresentam
vida 1til pos-colheita até dezesseis dias.
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