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RESUMO

O estudo das condi¢des de armazenamento, como temperatura e embalagem é fundamental no controle da
maturagdo de frutos. Neste estudo, foram investigados os ef eitos datemperatura de armazenamento (24°C e umidade
relativade 74%) e daembalagem navidaldtil de goiabas de polpabranca, cv. Cortibel, por meio dos parémetrosfisico-
quimicos como cor dacasca, perdade massa, firmeza, pH, acidez total titulavel, pigmentos dacasca, solidos solUveis
totais, vitamina C e aglicares. Os resultados mostraram que houve maior perdadacor verde da cascade frutoscom e
sem embalagem a partir do quinto dia de armazenamento, sendo mais acentuada nos frutos sem a embalagem.
Comportamento semelhante teve o contelido de pigmentos. A perda de massa dos frutos sem a embalagem foi de
22,94% e dosfrutos com embalagem foi de 10%, comrelagdo amassainicial. A elevadaperdade massadosfrutossem
a embalagem afetou a sua firmeza, que diminuiu com o tempo de armazenamento. Esses resultados mostram que a
embalagem flexivel utilizada parao armazenamento de goiabas foi eficiente no aumento davidatil dosfrutospor 13
dias.
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ABSTRACT

INFLUENCE OF STORAGE CONDITIONSIN PHISICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF WHITE PULP GUAVA (PSIDIUM GUAJAVA) CV. CORTIBEL

The study of storage conditions, such as temperature and type of packaging, are essential for the control of
fruit maturation. Inthiswork, the effect of storagetemperature (24°C, under arelative humidity of 74%) and packaging
wereinvestigated in the post-harvest life of white pulp guavacv. Cortibel, based on physical and chemical parameters:
color of the peel, mass|oss, firmness, pigments of the peel, pH, acidity, soluble solids content, vitamin C and sugars.
Resultsindicate that for both treatments (with and without packaging), the loss of green color of the peel increased
from thefifth day of storage, more noticeably for the fruits without packaging. A similar behavior was observed for
the content of pigments of the peel. The mass loss for the fruits without packaging was 22,94% with regard to the
initial mass, and 10% for fruits with packaging. The increased mass loss for fruits without packaging affected
firmness, which decreased with the storage time. These results show that the flexible packaging used for storageis
efficient to increase the post harvest life of the fruit for up to thirteen days.

Key Words: guava, post harvest, package, storage.
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INTRODUCAO

A goiabaéum fruto nativo daAméricatropical ea
espécie mais cultivada da familiaMyrtaceae. E uma
excelentefonte devitaminaC e apresentaumaapreciavel
quantidade de minerais como célcio, fosforo eferro (Ali
et al., 2001). Fatores como condi¢des climaticas, préaticas
culturais, cultivar utilizado e manuseio pds-colheita
influenciam avida Util e a qualidade das frutas frescas.
A goiaba é um fruto climatérico e apresenta altas taxas
detranspiracdo e perdade massa, resultando emvidade
prateleira relativamente curta. A perda de massa,
dependendo do cultivar, pode chegar até 35%,
principa mente em paises de climaquente (Lazan & Ali,
1993; Barret & Gonzalez, 1994). O uso de embalagens
flexiveis € um dos métodos utilizados para aumentar a
vida util de frutas e hortalicas. Os filmes, quando
escolhidos adequadamente, tém a capacidade de
prolongar avidadesses produtos, devido amudancada
atmosfera gasosa no interior das embalagens. O filme
ideal para armazenamento de frutos deve permitir um
equilibrio no ambiente queimpecaarespiracdo anaerdbia
pela ausénciadeoxigénio eaintoxicacao peloexcessode CO,,

O conhecimento dos fendmenos relacionados a
maturacdo, como firmeza dos frutos, perda de massa e
fendmenos bi oquimicos (degradagéo do amido, aumento
nos teores de solidos solUveis e areducdo daacidez), é
estudo i mportante na pés-col heita de goiaba.

Estetrabalho teve por objetivo avaliar ainfluéncia
das condic¢des de armazenamento, temperatura e
embalagem, naqualidade degoiaba, cv. Cortibel depolpa
branca, para consumo “in natura’.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi delineado num fatorial 2x4, cujos
fatoreseniveisforam aformade acondicionamento (caixa
de papel@ sem e com filme) e o periodo de
armazenamento (1, 5, 9 e 13 dias), com trés repeti¢des.
Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado,
mediante aanalise de varianciaa5% de probabilidade e
deregressao, pel o programade andlise estatisticaSAS®.
As médias dos fatores foram comparadas utilizando-se
o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Matéria-prima

Utilizaram-se frutos de goiabeira, tipo exportagéo, do
cultivar “Cortibel” de polpa branca, no estadio de
maturagdo correspondente a coloragdo verde-clara
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(Bleinroth, 1992), proveniente deum pomar particular do
municipio de Santa Tereza, ES. A colheitadosfrutosfoi
manual e de forma aleatdria. Ap6s a colheita, os frutos
foram acondicionados em papel-manteiga, paraprevenir
danos mecéanicos, e transportados ao local do
desenvolvimento do trabalho. O experimento foi
realizado no L aboratdrio de Processamento de Alimentos
(LTA), do Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecuérias
(CCTA) da Universidade Estadual do Norte Fluminense
(UENF), em Campos dos Goytacazes, RJ.

Acondicionamento dos Frutos

Os frutos foram sanitizados em uma solugéo de
hipoclorito de sédio, na concentragdo de 120 ppm por

gquinze minutos, secos em temperatura ambiente e
separados em doze lotes de seisfrutos. Osfrutosforam
colocados em caixas de papel&o com filme (CF) e sem
filme (SF), e armazenados em temperatura ambiente
(24£2°C) eumidaderdativade 74% (£2). O filmeutilizado
€ denominado comercia mente de Xtend, com dimensdo
de 35 x 35cm e capacidade para 2kg. Nostratamentos com
uso defilme, asembal agensforam fechadas com el astico
de borracha, de acordo com as especificac¢des do
fabricante (StePac L. A. Israel) e colocadosem caixasde
papeldo préprias para goiaba. Os frutos sem a
embalagem flexivel foram colocadosno interior dascaixas
de papeldo, conforme procedimento usado para
comercializagdo. A umidade relativa e a temperatura do
ar foram monitoradas por um termoigrometro digital marca
Dwyer instruments INC. Model 0 485.

Andlises dos Frutos

As analises foram realizadas no primeiro dia apds a
colheita, denominadode T, ., (um diaaposacolheita) e
em diferentes estadios de maturagdo, com intervalos de
trés dias. Foram utilizados 228 frutos para o

desenvolvimento da pesquisa. As anélises realizadas
foram as que seguem.

Coloracao da casca

A coloracéo da casca dos frutos foi determinada
utilizando-se um col orimetro de Hunter, marcaHunterlab,
modelo Miniscan. As medidas foram feitas em trés
pontos equidistantes na parte equatorial dosfrutos. Os
resultados foram expressos por meio dos parémetros de
Hunter: “L” (luminosidade), “a’ e“b” (cromaticidade).
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Perda de massa

Osfrutos foram pesados em umabalancaanalitica
OHAUS, model o Pluse aperdade massafresca, durante
0 armazenamento, foi determinadaconforme Equacéo (1).

% de perda massa fresca ? 931? M%A %xlOO

sendo M jamassanotempoinicial (primeirodia
apos acolheita) e M | a massa para os dias posteriores
deandlise(n=5,9e13).

Firmeza de polpa

Retirou-se superficialmente a casca do fruto, com
auxilio de umalaminade corte. As medidas foram feitas
em trés pontos equidistantes na regido equatorial,
utilizando-se um penetrémetro digital de bancada, marca
TR Turoni, model 0 53205, com sondade 8mm de diametro.

Acidez total titulavel

A acidez total tituldvel foi realizada de acordo com
A.O.A.C. As amostras foram previamente
homogeneizadas. Foram pesadas 5g dapolpaem balanca
analitica OHAUS, modelo Plus, e adicionados 30mL de
agua destilada. A titulacéo foi feita com solucao de
hidréxido de sédio 0,01 N, previamente padronizada, e
osresultadosforam expressos em percentagem de acido
citrico.

pH da polpa

OpH foi determinado utilizando-se um pHmétro
digital marca pH 330/SET.

Sélidos solUveistotais

O teor de sdlidos solUveis totais foi determinado
usando-se amostras de suco da pol pa dos frutos e
medido em um refratbmetro digital de bancada ATAGO,
modelo PR 201.

Pigmentos da casca

A cascadosfrutosfoi removidae, como auxilio de
um furador de 6,5mm dediametro, foram retirados discos
e colocados em tubos de ensaio contendo 5mL do
solvente dimetilsufoxido, por quarenta e oito horas. A
absorbancia do sobrenadante foi lida em um
espectrofotdmetro marca Shimadzu, UV mini 1240. Os
comprimentos de ondadeleituraforam 480, 649 e 665 nm.
A quantificagé@o dos pigmentos foi obtida a partir de
equagdes propostas por Wellburn (1994).
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VitaminaC

A concentragdo de vitamina C foi determinadapor
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE), em
cromatografo marcaSHIMADZU, detector UV-VIS, com
as seguintes condi ¢cGes cromatogréaficas: colunaODS-1 |
C18 (ID 4,6 x 250 mm) e loop de 20 mL, comprimento de
onda254 nm, fluxode1 mL/min. A fasemaével foi preparada
apartir de brometocetiltrimetil amdnia’5 mmol/L e fosfato
monobasi co de potéssio 50 mmol/L, conformedescrito por
Benlloch et al. (1993).

Aclcares

Os teores de glicose, frutose e sacarose foram
determinados por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (CLAE), em cromatografo SHIMADZU, com
detector de indice de refragdo modelo RID 10A, com as
seguintes condi¢des cromatograficas: coluna
Lichrospher 100 NH,, 5mm (250x 4 mm) eloop de 100 mL.
A fase movel utilizada foi uma solugao aquosa de
acetonitrilaa75% com fluxo de 1 mL/min, de acordo com
Macrae (1998).

RESULTADOS

Analise dos Frutos

Coloracao e pigmentos da casca

Com relacéo aos pardmetros de Hunter dacascade
goiabas, “L”,“a’ e“b”, osresultados mostraram efeito
estati sticamente significativo (Tabela 1) do periodo de
armazenamento, porém isso ndo ocorreu para as formas
de acondicionamento. N&o houveinteracao entre periodo
de armazenamento e formas de acondicionamento.

Observou-se um incremento davariavel “L” com o
decorrer do periodo de armazenamento, apartir do quinto
dia pés-colheita, tanto para frutos sem o filme flexivel
como parafrutos com o filme. Osvaloresmédiosde“L”
obtidos parafrutos sem o filmeflexivel variaram de 53,83
a71,87, enquanto, parafrutoscom o filme, estavariacéo
foi de’54,96 a69,57. N&o houvediferencasignificativa (P
> 0,05) entre os tratamentos para 0 mesmo periodo de
armazenamento. Os frutos analisados apresentaram
valores médios do indice “L"” sempre acima de 50,
correspondente atonalidades claras.

Os valores obtidos para os parametros “a” e “b”
foram crescentes durante o periodo de armazenamento.
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Tabela 1. Médias do parémetro de Hunter de luminosidade (L), cromaticidade (“a’, “b"), clorofilas totais (mg/100g polpa) e
carotendides totais (mg/100g polpa) da casca de goiabas sem filme (SE) e com filme (CF) (24+2°C e 74%1+5 UR)

Tratamento

Periodo de ar mazenamento (dias)

“L”(Luminosidade)
SF

53,830 55,77b 64,05ab 71,87a

CF 54,96b 54,79b 65,20a 69,57a
“a’ (verde)
SF -9,78c -7,12bc -2,99b 4,23a
CF -9,33a -1,3% -2,84a -2,56a
“b” (amarelo)
SF 25,25ab 24,41b 28,90ab 32,83a
CF 25,64bc 23,16¢ 30,06ab 32,%4a
Pigmentos
Clorofilastotais
SF 265,50a" 427,40a 244,00a 59,20a
CF 265,50a 621,20a 180,40ab 36,60b
Carotendides totais

SF 168,70a" 213,00a 222,60a 184,10a
CF 168,70a 238,60a 228,10a 128,07a

* As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, nas linhas, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Osvaloresde“a’ apresentaram-se no intervalo de-9,78
a4,23, parafrutossemofilme. Esteaumentoindicaaperda
da coloracéo verde da casca, com o decorrer do
amadurecimento dos frutos, passando a coloracéo
amarela a partir do nono dia de armazenamento,
confirmadas pelos valores positivos. Para frutos
embal ados com o filme, também ocorreu aumento de-9,33
a-2,56, entretanto estes se mantiveram nafaixanegativa,
mostrando que a perda da coloragéo verde foi menos
acentuada.

Osvalores para o parametro “b” variaram de 25,25
a 32,83 para frutos sem o filme, e de 25,64 a 32,94 para
frutos com filme, que corresponde a evolucao da
coloracdo amarela, ja que foram sempre positivos e
crescentes. O comportamento apresentado eraesperado,
ja& que, em temperatura ambiente, 0S processos
metabdlicos rel acionados ao amadurecimento dosfrutos
climatéricos séo acelerados e, conseglientemente, o
desenvolvimento da cor.

Osteoresde clorofilaapresentaram um aumento do
primeiro para o quinto dia de armazenamento e
diminuiram com a evolugéo do processo de maturagdo
dos frutos com e sem embalagem, conforme mostra a
Tabela 1. Estes resultados indicam sua degradacéo ao
longo do periodo de armazenamento. Os valores desse
pigmento nos primeiros dias pds-col heita encontravam-
se elevados, comparados aos carotenoides (Tabelal), o
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que eraesperado. Observou-se que apartir do nono dia
de armazenamento ocorreu umaredugéo significativano
teor de clorofilas.

Mudanca na coloracdo da casca dos frutos é
devidaamanifestacdo dos carotendides em decorréncia
do desaparecimento da clorofila, cuja degradagéo é
devida a acdo combinada de clorofilases, sistemas
oxidativos e reducdo do pH, pelaliberacéo de 4cidos
organicos do vacuolo e parede celular. Esta Ultima
degrada pela acdo das enzimas (Draetta et al., 1995).

A reducdo dos contetdos de pigmentos verdes
(clorofila) e 0 acimul o dos amarel os (carotendides), com
a evolucdo da maturagéo, ocorreram pelo aumento dos
valores dos pardmetros de Hunter de cromaticidade, “a’
e"“b”, observados pelacoloragéo dosfrutos estudados.

O efeito foi significativo (P<0,05) para o periodo
de armazenamento, ndo significativo (P > 0,05) para as
formas de acondicionamento e interagéo entre periodo
de armazenamento e formas de acondicionamento no
contetido de clorofila e carotendides.

Os resultados obtidos para o cultivar Cortibel,
estudado nestetrabal ho, estéo de acordo com dados da
literatura (Marttiuz & Durigan, 2001), que mostram o
mesmo comportamento de incremento dos parametros
deluminosidade e cromaticidade, ao longo damaturagéo
de goiabas “Paluma’ e “Pedro Sato”, armazenadas em
condic¢des ambiente. Comportamento semelhante
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também foi observado para o cultivar “Media China”,
armazenado em temperatura ambiente, no estudo do
comportamento da cor dacasca (Silvaet al., 1998).

A Figura 1 mostra as caracteristicas das goiabas
estudadas neste trabalho, com e sem embalagem, no
décimo terceiro dia de armazenamento.

[=

Figura 1. Goiabasarmazenadasa24°C e 74% de umidaderel ativa,
no décimo terceiro dia de armazenamento.

Perda de Massa

A perda de massa de goiabas ndo embal adas foi
elevada, apartir do primeiro diapds-colheita (Figura2).
Essaperdafoi decorrente, provavelmente, dasaltastaxas
detranspiragéo erespiracéo resultantesdaalteracéo do
metabolismo fisiol égico, pelaperdade dguado fruto para
0 ambiente. Frutos acondicionados em temperatura
ambiente e baixaumidaderelativado ar podem ter perda
demassaelevada(Lazan & Ali, 1993). Paraosfrutoscom
filme, aperdade massafoi menor, cercade 10%, enquanto

Perda de massa (%)
5 5 B M

ol

o

0 5 9 13

Periodo de amazenamento (Dias)

Figura 2. Perda de massa de goiabas “Cortibel” de polpa
branca, sem filme (SF) e com filme (CF).
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os frutos sem filme tiveram perda de 22,94%, no mesmo
periodo de armazenamento. Os resultados mostram que
a embalagem flexivel, possivelmente, formou um
ambiente interno saturado resultando em equilibrio,
minimizando, assim, a transpiracdo do fruto e,
consequentemente, a perda de 4gua para 0 meio.
Comportamento semel hante foi observado paragoiabas
“Paluma’” embaladas em filmes de polietileno
transparente, armazenadas em temperatura ambiente
(Lazan & Ali, 1993).

Os resultados indicaram que houve, a 5% de
probabilidade, efeito significativo parao periodo eforma
de acondicionamento e interag&o entre estes.

Firmeza

Osresultados com relagdo afirmezade goiabas séo
apresentados na Figura 3. Observou-seque, aolongo do
periodo dearmazenamento, houve reducdo dafirmezados
frutos, a partir do nono dia de p6s-colheita, nos dois
tratamentos, sendo menos acentuado para os frutos
embalados. Esse comportamento pode ter ocorrido
devido & degradacdo e, ou, desorganizacédo de
componentes estruturais das células.

No quinto dia de armazenamento, ocorreu um
aumento nos valores de firmeza, nos dois tratamentos,

120
- 100 & s
Z g0
g Ocr
e %7
iT 40
0_ T T T i—| 1
1 5 9 13

Periodo de armazenamento (dias)

Figura 3. Firmeza de goiabas “Cortibel” de polpa branca, sem
filme (SF) e com filme (CF).

provavelmente devido as diferencas no grau de
maturacgdo dos frutos dos diferentes lotes.

A andlise estatistica mostrou efeito significativo
(P<0,05) para o periodo de armazenamento e nao
significativo (P>0,05) para as formas de
acondicionamento, bem como a interagdo entre esses
fatores.

Os valores obtidos variaram de 87,85 N a 19,24 N
parafrutosembalados, ede87,85N a8,79 N paraosfrutos
nao embalados. Comportamento semelhante foi
observado por Carvalho et al. (2001), em que os
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resultados do estudo de goiabas “Kumagai”, de polpa
branca, armazenadas em condicdo ambiente,
apresentaram firmezaentre 80 N a20 N até o décimo dia
de pds-colheita. Nos resultados obtidos por Silvaet al.
(2001), também houve diminuic¢do na firmeza de goiabas
“Media China’ no decorrer do amadurecimento, com
valores entre 35,9 a 7,1N, quando armazenadas em
condi¢do ambiente.

A diminuic¢éo nafirmezadurante o amadurecimento
tem sido atribuida as modificagdes e a degradacdo dos
componentesde paredecelular (Andrews& Li, 1994; Ali
& Lazan,2001). Essas mudancas séo resultantes,
provavelmente, da acdo de enzimas associadas a
degradac&o daparede celular, como pectinametil esterase
(PME; EC 3.1.1.11) e poligalacturonase (PG; EC 3.2.1.67),
gue atuam sobre as pectinas e outros carboidratos de
parede celular (Barret & Gonzalez, 1994).

pH, Acidez Total Titulavel, Vitamina C, Solidos
SolUveis Totaise AgUcares

O pH teve valores constantes, durante todo o
periodo de armazenamento, nos frutos sem aembal agem
flexivel e um discreto crescimento nos frutos com a
embalagem flexivel (Tabela 2). A andlise estatistica
mostrou que o efeito foi significativo (P<0,05) parao
periodo de armazenamento, as formas de
acondicionamento e ainteracdo entre eles.

As médias de pH obtidas neste trabalho (4,23 e
4,52) em frutos sem filme e com filme, respectivamente,
foram semel hantes aos observados por Gerhardt et al.
(1997) no estudo da composic¢éo quimica de diferentes
clones de goiaba, de polpabranca, como RBS-1 (3,83) e
RBS-2 (3,87).

A medida de pH retrata a concentragcdo de H+ na
polpa dos frutos; a acidez total titulédvel expressa o
contelido total de hidrogénios ionizaveis, inclusive os
na forma ndo dissociada. Nos periodos de
armazenamento, quando a acidez e o pH tém valores
elevados, no meio provavelmente existe maior
concentragdo de &cidos na forma néo dissociada, como
os &cidos fracos (&cido citrico e &cido ascorbico). A
elevacéo do pH, como observadanestetrabalho, tem sido
associada a utilizagdo de &cidos orgénicos em excesso,
armazenados nosvacuol os, como substrato respiratorio
(Mercado-Silvaet al., 1998).

Os resultados da acidez total titulavel, mostrados
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naTabela?2, apresentaram, pelaandlise estatistica, efeito
significativo para o periodo de armazenamento, porém
nao significativo paraasformas de acondicionamento e
interac&o entre periodo de armazenamento e formas de
acondicionamento.

Observou-se que aacidez titulavel dosfrutos, nos
doistratamentos, apresentou incremento até o nono dia
dearmazenamento, segui do de um decréscimo no décimo
terceirodiaapbsacolheita. Oincrementoinicial daacidez
podeestar relacionado com aprovével formagéo deécido
galacturdni co, em conseqiiénciadahidrélise dapectina,
por meio das enzimas PME e PG (Barret & Gonzalez,
1994; Sharaf & El-Saadany, 1996)

Ao se compararem os valores de acidez total
titulavel com os de pH obtidos neste trabalho,
observam-se valores crescentes na porcentagem de
acido citrico até o nono diap6s-col heita, nosfrutoscom
esemfilmeflexivel. Apesar doaumentodaacidez titulavel
durante os primeirosdias apdsacol heita, houve também
aumento do pH, durante o mesmo periodo, nos frutos
embalados com filme. Esse comportamento
provavelmente ocorreu devido a uma variagéo na
composicéo de acidos presentes na polpa dos frutos.
Comportamento semel hantefoi observado por Gerhardt
et al. (1997) em diferentes clones de goiabas, de polpa
branca, como RBS-1 (0,41%), RBS-2 (0,45%),
armazenados em condig¢do ambiente, e por Rathore 1976,
gue obteve valores entre 0,081 e 1,95 % em &cido citrico
em goiabas.

Os resultados obtidos dos teores de vitamina C
estdo na Tabela 2. Estatisticamente, houve efeito
significativo do periodo de armazenamento, porém nao
ocorreu efeito significativo das formas de
acondicionamento e interacdo entre periodo de
armazenamento e formas de acondicionamento no teor
devitaminaC.

Os resultados sugerem incremento dos teores de
acido ascorbico, concomitantemente a evolucdo do
amadurecimento. Com osfrutos no estadio de maturacéo
inicial, o teor de vitamina C foi menor, 76,8 mg de acido
ascorbico/100 g de massa fresca e, com os frutos no
estadio de maturacdo mais avancado, apresentaram
valoresmaiselevados, 168,36 mg de &cido ascorbico/100
g de massafresca, principa mente naquel es armazenados
sem aembalagem flexivel. Essesresultados confirmam a
influéncia da embalagem sobre os processos
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Tabela 2. Médias dos valores de pH, acidez total titulavel (% de &cido citrico), vitamina C (mg de &cido ascérbico/100g de
amostra), solidos solUveis totais (°Brix), sacarose, glicose e frutose (mg/100 g) de goiabas “ Cortibel” de polpabranca, sem (SF) e

com filme (CF) (24°C e 74% UR)

Tratamento

Periodo de armazenamento (dias)

pH
SF 4,07b* 3,93b 4,48a 4,46a
CF 4,07c 4,35b 4,83a 4,93a
Acidez
Titulavel
SF 0,36b* 0,49a 0,54a 0,46ab
CF 0,36b 0,52a 0,48ab 0,46ab
Vitamina C
SF 76,80bc* 64,47c 145,35ab 168,36a
CF 76,80b 109,62ab 144,34a 126,21a
SST
SF 7,40b* 7,80ab 8,60a 8,40ab
CF 7,40a 7,40a 8,10a 7,40a
Sacarose
SF 10,57b* 11,42a 11,43a 11,37a
CF 10,57b 11,43a 11,42a 11,46a
Glicose
SF 22,50a 17,13b 15,16b 14,13b
CF 22,50a 16,03b 15,76b 16,65b
Frutose
SF 21,46a 18,84a 17,96a 18,39a
CF 21,46a 17,85ch 18,37b 17,04c

* As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, nas linhas, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

metabdlicos dos frutos que reduzem a evolugédo da
maturacdo. O aumento nos teores de acido ascérbico
provavel mente estd associado anecessidade de sintese
de compostos antioxidantes para a manutencéo do
metabolismo do 6rgdo vegetal (Salisbury & Ross, 1992).

Osteores de vitamina C em goiabas apresentados
na literatura (Ali & Lazan, 2001), armazenadas em
temperatura ambiente, variam entre 55,7 € 1014,4 mg de
acido ascorbico/100g de fruto, semelhantes aos
relatados neste trabalho. Valores semelhantes foram
obtidos por Limaet al. (2002) na caracterizagcdo de
cultivares de goiaba de polpa branca, como Alabama
Safeda, Lucknow 49, Banahas, White Selection of Florida
e Selecdo IPAB-38.1. Os cultivares analisados
apresentaram teores de vitamina C variando de 52,8 a
209,88 mg de &cido asco6rbico/100 g de polpa,
confirmando sua indicacdo como goiaba de mesa. Em
cultivares de goiabas “ Patillo”, o teor de vitamina C foi
de 253,86 mg/100 g de fruto, armazenadas em condi¢do
ambiente (Gonzaga Neto & Soares, 1994). Goiabas de
polpa branca“Kumagai”, armazenadas em temperatura
ambiente, apresentaram um méaximo de 139,9 mg/100 g de
polpa (Botelhoetal ., 2002). Osresultados obtidos neste
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trabalho também est&o de acordo com os apresentados
por El Bulk et al. (1997), em estudo dos cultivares
Shambati, Pakistani, Shendi e Ganib, em que observaram
aumento gradativo no teor de acido ascérbico durante o
amadurecimento, obtendo até 113,3 mg/100 g de polpa
parao cv. Shendi.

Os teores de solidos solUveis totais (SST) de
goiabas, cv. Cortibel, verificados neste estudo, est&o na
Tabela 2. Os resultados indicaram que houve efeito
significativo do periodo e das formas de
acondicionamento no teor de SST, mas ndo dainteracéo
entre esses fatores.

Observa-se que nos frutos sem a embalagem
flexivel, ocorreu um aumento nos teores de SST,
atingindo o valor maximo no nono diaaposacolheita. A
partir desse periodo, observou-se um decréscimo,
devido possivelmente a senescéncia dos frutos e ao
aumento nataxarespiratoria, com conseqiiente consumo
deaglcaresatravésdaviaglicoliticaou aindaem funcéo
do processo acelerado de oxidagdo dos agUcares por
causa das maiores taxas respiratérias (Sharaf & El-
Saadany, 1996; Silvaet al., 1998).

Os valores foram praticamente constantes nos
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frutos embal ados, exceto no nono dia, quando ocorreu
um aumento no teor de SST, seguido de sua diminui¢ao.
O decréscimo no teor de SST no final do periodo de
armazenamento pode ter sido influenciado pelas
condic¢bes atmosféricas no interior da embalagem
(reducéo de O, e aumento de CO,), que reduzem a
conversdo de amidos em agUcares( Zagory et al ., 1998).

Os resultados obtidos com relagdo aos diferentes
acucares contidos nas goiabas estudadas, sacarose,
glicose e frutose, estdo na Tabela 2, respectivamente
apresentadas pel o teste de médias. Osteoresde sacarose
do primeiro ao quinto dia de armazenamento, nos frutos
sem filme e frutos com filme, tiveram um pequeno
incremento. A partir desse dia, os teores mantiveram-se
praticamente constantes. Em situagdo normal,
esperavam-se decréscimo nos teores de sacarose e
incremento nos de glicose edefrutose, umavez que cada
mol écula de sacarose formaria uma de glicose e uma de
frutose. Efeito contrério foi observado neste estudo, pois
tanto o teor de glicose quanto o de frutose foram
decrescentes até o décimo terceiro dia de
armazenamento, provavel mente pelareduzidasintese de
sacarose, ou aindapel o seu consumo maisrapido do que
a producdo pela quebra da sacarose.

Provavelmente, o cultivar Cortibel apresenta uma
reserva de sacarose que, posteriormente, pode ser
convertidaem agUcaresredutores. Esse comportamento
pode estar contribuindo paraaindicacéo de frutos com
pouco grau de dogura, umavez que a sacarose € menos
doce que a glicose e frutose, embora néo tenham sido
efetuados testes de aceitacdo.

Deve-se considerar também que 0s processos
metabdlicos apresentam interagdes, e que a sintese de
acido ascorbico se da a partir dos agucares glicose e
galactose (Esteves & Carvalho, 1982). Nesse estudo,
obteve-se aumento nos teores deste &cido, sugerindo
gue os teores de glicose ndo tenham se mostrado
ascendente, umavez que estavam imediatamente sendo
convertidos para a sintese deste acido.

Noteor de sacarose, glicose efrutose, houve efeito
significativo (P < 0,05) do periodo de armazenamento,
porém nao significativo (P > 0,05) nas formas de
acondicionamento e na interac&o entre periodo de
armazenamento e formas de acondicionamento.

A principal fonte de frutose é o dissacarideo
sacarose, também encontrado como monossacarideo
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livreemfrutasevegetais(Y usof & Mohamed, 1987). Nos
frutossem o filme, aproporcéo de aglicaresfoi de 40,3%
defrutose, 36,2% de glicose e 23,5% de sacarose. Janos
frutos com o filme esta proporcéo foi de 39,2%, 37,2% e
23,6%, respectivamente.

Resultados apresentados por Sharaf e El-Saadany
(1996) mostram comportamento semelhante ao
observado neste estudo. Os autores também observaram
reducdo nos teores de agUcares redutores (glicose +
frutose) em goiabas durante a evolugéo do estadio de
maturacdo. A diminui¢&o no conteldo de acUcares
redutores e sélidos sollveis totais pode estar
relacionada a utilizacao destes compostos como
substrato respiratério, devido ao aumento na producdo
de CO2 nos estagios avancados de maturagao.

CONCLUSOES

A embalagem flexivel naqual osfrutosdegoiabeira
dacultivar Cortibel foram armazenados foi responsavel
pela manutenc&o da cor verde dos frutos, e também
influenciou positivamente afirmezae evitou o processo
acelerado de transpiragdo evitando a perda de massa
elevadadosfrutos. Dessamaneira, osfrutos mantiveram
aparénciaadequadaparaacomercializagdo. Jaosfrutos
sem aembalagem flexivel alcancaram o mesmo tempo de
armazenamento, porém com suas caracteristicasvisuais
inadequadas para a comercializa¢do, como frutos
enrugados e, ou murchos.
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