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1 INTRODUCAO 

A goiaba (Psidium guajava L), atualmente, é cultivada em diversos paises 

(21), e somente na última década a cultura, no pafs, veio a ter novos rumos, desta- 

cando-se o plantio de variedades selecionadas (4, 21), principalmente para atender 

as exigéncias das industrias (4, 27). 

Normalmente, a goiabeira apresenta dois perfodos distintos de frutificação 

por ano, situando-se o principal de janeiro a abril (4). A producéo total da planta 
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depende das condições climáticas, tipo de solo, métodos culturais e variedades 

cultivadas (13). São mencionados rendimentos que variam de 5 a 50 t/ha em diver- 
sos países (13). BARBOSA (3), estudando seis variedades de goiaba, em Pirapora 
(MG), verificou rendimentos médios de 986 a 5.267 kg/ha nos dois primeiros anos 

de produção, enquanto PASSOS (29), estudando o comportamento de dez varie- 

dades, em Visconde do Rio Branco (MG), obteve de 1.387 a 10.133 kg/ha, também 
nos dois primeiros anos de produção e em duas épocas de colheita: a primeira, 
principal, no período de janeiro a maio e a segunda de agosto a dezembro. 

A composição física e química dos frutos varia consideravelmente, conforme 

as variedades (13), condições climáticas (33), grau de maturação (36) e parte do fru- 
to (31). Para peso médio do fruto, encontraram-se valores médios de 50 a 235,1 gra- 
mas (4, 9, 10, 29); para relação polpa/miolo, em peso, PASSOS (29) observou valo- 

res entre 1,25 e 3,18, este verificado numa variedade tetrapléide. Foram encontra- 
dos teores médios de 0,205 a 1,7% de acidez total titulavel (% de acido cítrico) (4, 
27, 29, 32, 36), de 7,9 a 14,0% de sélidos solúveis totais (°Brix) (4, 9, 13, 27, 29, 31) e 
de 26,7 a 300 até 490 mg de vitamina C total (mg de 4cido ascorbico/100 g) no fruto 
4,9, 13, 27, 29), além de outras vitaminas, como A, B e G4 (13) e Ca, P e Fe (13). 

O estudo do conteúdo pectinico da goiaba é de especial interesse para sua 

conservacao e processamento industrial (30), tendo sido encontrados teores mé- 

dios de 0,75 a 1,63% (4, 9, 17, 31), conforme o grau de maturação e componente do 

fruto (31); para percentagem de umidade do fruto foram encontrados valores entre 
78,5 e 88,0% (4, 13, 14, 27). 

Comercialmente, a goiaba pode ser vendida para o consumo «in natura» (13), 

sendo desejéveis, para esse fim, frutos maiores, periformes, de polpa espessa e 
coloração branca, firmes e com poucas sementes (4). Entretanto, em razão de ser 

perecivel, o maior potencial de comércio dessa fruta situa-se na sua venda para a 
elaboração de produtos industrializados (4, 13), como doce em massa (goiabada), 
goiaba em calda, geléia, sucos, gelatinas, néctar, puré, iogurte, pudim, sorvetes e 
goiabas desidratadas (4, 5, 13). 

No Havai, a goiaba é industrializada na forma de puré, nao havendo comércio 
da fruta ao natural (5). No Brasil, em razao de constituir habito de consumo tradi- 
cional e de apresentar preco relativamente menor, o doce em massa é o preferido, 
dominando grande parcela do mercado nacional, com 89% de frequéncia de con- 
sumo nas regiões Sul e Sudeste e 64,4% na região Nordeste (35). SOUZA (35) cita 
que 88% da produção de doces, no Nordeste, são baseados em duas frutas, banana 
e goiaba, que predomina, com 64%; entretanto, os frutos provém de pomares 

subespontaneos, condição que acarreta grande flutuação de oferta e produto de 
qualidade inferior. 

Nesse aspecto, o interesse e a exigéncia de matéria-prima são cada vez maio- 
res, procurando as industrias adquirir variedades mais selecionadas e produtivas, 

frutos com maior espessura de polpa e miolo menor, boa coloração de polpa, sabor 
4cido e agradavel e maiores teores de açúcares e pectina, fatores de que depende a 

qualidade final do produto (9, 21). Apesar disso, na literatura consultada nao foi 
encontrado nenhum trabalho que comparasse os efeitos de variedades na qualida- 
de final de produtos elaborados pela indiistria. 

PASSOS (29) relata que o Brasil tem condições favoréveis a difusao do cultivo 

da goiaba, visando atender mercados e industrias, sendo, portanto, necessaria a 
avaliação das variedades. 

O presente trabalho teve como objetivo comparar a produção de dez varieda- 
des de goiaba cultivadas em Visconde do Rio Branco, Minas Gerais, e estudar os 
aspectos qualitativos dos frutos, colhidos em trés épocas diferentes, bem como 
avaliar suas qualidades tecnologicas, com base na elaboracao de trés produtos: 
doce em massa (goiabada), goiaba em calda e geléia de goiaba.
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. Fase de Campo 

O experimento foi instalado no pomar da Estação Experimental de Visconde 

do Rio Branco, Minas Gerais, cuja área, segundo a classificação de Kôppen, 

situa-se em região de clima tipo CWa e tem como coordenadas geográficas 21°07" 
de latitude Sul e 43º57' de longitude Oeste, à altitude de 349 metros. Dados clima- 
tológicos, relativos a 29 anos de observações, revelam uma temperatura média 

anual de 21,7°C e temperatura mínima de 16,3°C, precipitação média anual de 
1.272 mm e 79,5% de umidade relativa. O solo da área experimental foi classifica- 
do como Latossolo Vermelho-Amarelo Podzólico Distréfico, A moderado, textura 

argilo-arenosa. As análises quimica e granulométrica de uma mostra do referido 
solo acham-se no Quadro 1. 

QUADRO 1 - Análise quimica e granulométrica de uma amostra do 
solo da area experimental* 

Análise quimica 

Elementos Teor 

++ aA1*** (eq.mg/100 cc) s 

P (ppm) 60 

K (ppm) 100 

Ca + Mg (eq.mg/100 cc) 2,9 

pH em agua (1:2,5) 5.3 

Andlise granulométrica 

Componentes Percentagem 

Areia grossa 33 

Areia fina 13 

Silte 12 

Argila 42 

* Andlises efetuadas nos laboratdrios de quimica e fisica do 

solo do Departamento de Solos da Universidade Federal de Vi- 

cosa. 

Foi utilizado o delineamento em blocos ao acaso, com 10 variedades, quatro 

repetições e duas plantas por parcela. 
As variedades estudadas foram as seguintes: “São José Periforme’, ‘Tetrapl6i- 

de de Limeira’, ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga Branca’, ‘Riverside Vermelha’, 

‘IAC-4’, ‘Pirassununga Vermelha’, ‘Brune Vermelha’, ‘Industrial de Montes Claros’ 

e ‘Péra’, cujas mudas foram provenientes de enxertia na variedade ‘Campos’, que
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é rustica e resistente a ferrugem (Puccinia psidii Wint). As características de 
cada variedade foram descritas por PASSOS (29). 

O plantio foi efetuado em fevereiro de 1974, no espacamento de 5 m entre filei- 
ras e 5 m entre plantas (10, 13), sendo a área experimental circundada por uma 
bordadura. Foram aplicadas as praticas culturais normalmente recomendadas 
para a cultura, a exceção de irrigagoes e desbastes de frutos. 

Foram analisadas as colheitas compreendidas entre agosto de 1977 e julho de 
1980, num periodo de trés anos, cada um abrangendo os doze primeiros meses. 

Durante a colheita, de frutos com coloração verde-amarelada da casca e inicio 
de amaciamento da polpa, embora sem perda de firmeza, foram registrados os da- 
dos referentes a número e peso por parcela. Calcularam-se, posteriormente, o peso 
e o numero de frutos por hectare. O peso médio do fruto foi calculado mediante a 
divisao do peso pelo nimero correspondente de frutos. 

No perfodo de janeiro a maio de 1980 foram estudados os seguintes aspectos: 
relacao polpa/miolo, em peso e espessura, acidez total titulavel (% de acido 
citrico), percentagem de solidos soluveis totais (°Brix), teor total de vitamina C 
(mg de acido ascérbico/100 gramas), teor de pectina, expresso em % de pectato de 
calcio, e percentagem de umidade do fruto. Nas analises quimicas as amostras 
foram constituidas de polpa e miolo, sem sementes. 

Os aspectos relacionados foram determinados em trés épocas distintas: a pri- 
meira caracterizada pelo infcio de producio, a segunda pelo maximo e a terceira 
pelo final de producéo de cada variedade. 

No auge de producéo de cada variedade foram elaborados os principais produ- 
tos industriais: doce em massa (goiabada), geléia e goiaba em calda. 

2.2. Andlises Quimicas e Fisicas do Fruto 

Os frutos utilizados na amostragem, em número de dez, foram colhidos em di- 

versas posicoes da planta e no estadio inicial de completo amadurecimento, 

caracterizado pela mudanca de coloração da casca de verde para amarelo, porém 
sem perda de firmeza. 

Para determinacéo da relação polpa/miolo em espessura, os frutos foram cor- 
tados, transversalmente, ao meio, no sentido do maior diametro. A espessura da 
polpa e da cavidade do miolo foi medida com o paquimetro, obtendo-se a relacao; 
pela pesagem da polpa e do miolo separadamente, obteve-se a relacao polpa/mio- 
lo em peso. 

Para determinar os demais aspectos, no preparo das amostras seguiram-se as 
recomendacoes de LARA et alii (22): os frutos foram cortados em pedacos iguais, 
homogeneizados e espalhados, numa só camada, numa bandeja circular inoxida- 
vel. Foram fracionadas quatro partes, em cruz, e foram retiradas amostras, de 
duas partes opostas para a realizacao das determinacées. Os dados foram obtidos 
da média de duas determinagoes. 

Para determinar a acidez total titulavel, expressa em percentagem de acido 
citrico, 10 ml da amostra diluida foram titulados com NaOH decinormal, utilizan- 
do-se duas a trés gotas de fenolftaleina como indicador. 

A determinacéo de sélidos soluveis totais (°Brix) foi feita pelo método refrato- 
meétrico, utilizando-se um refratometro BAUSCH e LOMB na leitura do °Brix. 

Para determinar os teores de vitamina C total (mg de 4cido ascérbico/100 g) e 
de pectina, foram seguidos os métodos descritos por BRUNE et alii (6) e LEES 
(23), respectivamente. 

A percentagem de umidade do fruto foi obtida pela secagem da amostra em 
estufa, a 70°C, até peso constante; a diferenca entre o peso da amostra e o peso da 
matéria seca resultou no teor de umidade do fruto.
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2.3. Elaboração dos Produtos 

2.3.1. Doce em Massa (goiabada) 

A matéria-prima, limpa e selecionada, foi pesada e aquecida, sem adição de 

água, até o amolecimento dos frutos. Seguiu-se o despolpamento. Depois de pesa- 

da, a polpa foi colocada em tacho de concentração aberto, adicionando-se 40% de 

açúcar, em relação ao peso da polpa, e concentrando-se até 50°Brix, com agitação 

constante. Nesse ponto, o pH da massa foi ajustado para 3,7, com solução de ácido 
cítrico, adicionando-se pectina comercial (110º SAG) em quantidade suficiente pa- 

ra obter um produto final com 1,7% de pectina. 
Com 170°Brix, o produto foi acondicionado, a quente (+ 94ºC), em latas cilin- 

dricas com capacidade de aproximadamente 1,0 kg. Após exaustao e fechamento 
hermético, essas latas foram submetidas a esterilizacao, em banho-maria (agua 
em ebulição), por 20 minutos, e armazenadas à temperatura ambiente, por 45 dias. 

2.3.2. Goiaba em Calda 

Feita a limpeza, seleção e retirada das imperfeicoes externas, os frutos foram 
cortados, transversalmente, ao meio, retirando-se-lhes o miolo. A seguir, os peda- 

cos foram acondicionados em latas com capacidade de aproximadamente 917 ml e 

adicionados de xarope com 65°Brix, a quente, até 1,0 cm abaixo da borda superior 

da lata. A exaustio e fechamento hermético seguiram-se a esterilizacao, em 
banho-maria, por 20 minutos, e o resfriamento por aspersao. 

O armazenamento foi feito a temperatura ambiente, por 60 dias, quando foi 
realizada a anilise sensorial, tendo sido verificado que o produto final apresentou, 

em média, 42°Brix e pH 4,10. 

2.3.3. Geléia de Goiaba 

A matéria-prima foi selecionada, utilizando-se somente frutos maduros, com 

polpa firme, sem manchas ou deformacoes. 
Após a pesagem e retirada de pedunculos, restos florais, etc., os frutos foram 

cortados em oito partes e fervidos com agua, na proporcao de 1:1, durante 20 mi- 
nutos. A seguir, foram filtrados, aproveitando-se o caldo para a elaboração da 
geléia. Depois de pesado e determinada a percentagem de sélidos soluveis, o caldo 
foi corrigido, para obtencéao do Brix normal do fruto. Com relação ao peso, foram 

adicionados 50% de acucar, concentrando-se o caldo até 50°Brix; nesse ponto, o 

pH foi ajustado para 3,5, com solução de acido citrico, adicionando-se pectina co- 

mercial (110° SAG) em quantidade suficiente para suprir a deficiéncia do fruto, vi- 

sando obter um produto final com 1,4% de pectina. 
Com 70°Brix, a geléia foi acondicionada, a quente, em copo padrao de vidro, 

com capacidade de 200 ml. Seguiu-se a exaustao, por 5 minutos, o fechamento her- 
mético, em recravadeira semi-automatica, e o armazenamento a temperatura 
ambiente. 

2.4. Teste de Preferéncia 

Os produtos elaborados foram submetidos a um painel de provadores, consti- 
tuido, aleatoriamente, por professores, estudantes e servidores da Universidade 
Federal de Vigosa, sem distingao de idade, sexo e vicios. Um grupo de 11 pessoas 
avaliou o doce em massa (goiabada) e a goiaba em calda, e 10 pessoas avaliaram a 

geléia de goiaba.
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Em cada dia de avaliação, cada produto foi dividido aleatoriamente em dois 
grupos, cada um constituído de cinco variedades, um avaliado na parte da manhã 
e outro na parte da tarde, durante cinco dias consecutivos. 

Os painelistas avaliaram as qualidades gerais dos produtos, considerando 
simultaneamente o sabor, a textura, o corpo, a aparéncia, a cor e a consisténcia, 
fornecendo notas em escala hedonica, segundo AMERINE e PANGBORN (1), cuja 
variação foi a seguinte: 1 — inaceitével; 2 — muito pobre; 3 — pobre; 4 — abaixo 
do mediano; 5 — mediano; 6 — acima do mediano; 7 — bom; 8 — muito bom e 9 — 
excelente. 

2.5. Andlise Estatistica 

Os dados relativos ao peso dos frutos, em kg/ha, e a0 peso médio do fruto, em 
gramas, e os obtidos das analises fisicas e quimicas do fruto foram analisados em 
experimento em parcelas subdivididas, as parcelas dispostas num delineamento 
em blocos casualizados, em que as variedades constituiram as parcelas e os anos 
(para os dados de peso de frutos e peso médio) e as épocas (para os parametros fi- 
sicos e quimicos do fruto) as subparcelas. 

No teste de preferéncia foram utilizadas notas médias de cinco dias de obser- 
vagoes, por provador, e os resultados foram analisados segundo um delineamento 
em blocos casualizados, constituindo cada provador um bloco. 

As médias de cada variedade, para todos os aspectos estudados, foram com- 
paradas entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

3. RESULTADOS E DISCUSSAO 

3.1. Producdo das Variedades 

O resumo das análises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 
probabilidade, entre variedades, entre anos e na interação variedades x anos, com 
relação ao peso de frutos por hectare. 

No Quadro 2 vé-se que, no ano 2, as variedades apresentaram rendimentos, em 
peso de frutos/ha, superiores aos do ano 1, à exceção da ‘Brune Vermelha’ e da 
‘Péra’, que tiveram produções semelhantes; relacionando os anos 2 e 3, nota-se 
que, à excecdo da ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga Branca’ e ‘Industrial de Montes 
Claros’, que tiveram produções inferiores no ano 3, as demais tiveram produções 
semelhantes. Exceto para a variedade “Pêra', esse resultado, provavelmente, pode- 
ria associar-se ao fato de que as plantas teriam atingido a fase de estabilidade de 
produção seis anos após o plantio, ocasião em que se verificou a produção do ano 
2, e que, a partir desse ponto, poderiam ocorrer oscilações nas produções, moti- 
vadas por condições climáticas diferentes nos anos seguintes. Diferenças de com- 
portamento entre variedades, citadas por PASSOS (29), na velocidade de cresci- 
mento e desenvolvimento, por exemplo, poderiam ser atribuídas à semelhança 
dos resultados de produção da variedade ‘Péra’ nos três anos de produção, a qual 
provavelmente teria atingido a fase de estabilidade cinco anos após o plantio, na 
ocasião da produção do ano 1. Seriam necessárias observações da produção dos 
anos seguintes para obter respostas conclusivas a esse respeito. 

Analisando ainda, no Quadro 2, o comportamento da produção, em peso, dos 
frutos em cada ano, observa-se que, no ano 1, a ‘Pirassununga Branca' e a ‘Piras- 
sununga Vermelha' foram as que se destacaram, sem diferir da “São José Perifor- 
me', ‘Riverside Vermelha', TAC4', ‘Brune Vermelha' e ‘Industrial de Montes Cla- 
ros’; que, no ano 2, a ‘Pirassununga Branca', a “Pirassununga Vermelha' e a ‘In- 
dustrial de Montes Claros' foram as que exibiram maiores rendimentos e que no
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ano 3 a “Pirassununga Branca', a ‘Pirassununga Vermelha' e a ‘Industrial de Mon- 
tes Claros' foram as mais produtivas, sem diferir da TAC4' e da ‘Brune Verme- 
lha', Dentro de um plano de seleção de variedades, altas produções constantes em 
anos subsequentes, como as das variedades ‘Pirassununga Branca’, ‘Pirassununga 
Vermelha' e ‘Industrial de Montes Claros’. tém importancia relevante; para o co- 
mércio do fruto em espécie, o maior rendimento por unidade de área propicia 
maior lucro ao fruticultor e, para a industria, representa maior disponibilidade de 
matéria-prima homogénea para o processamento. Além disso, a elevada produti- 
vidade, quando prépria da variedade, implica menores aplicações de fertilizantes 
e menor custo de producéo. 

Durante o perfodo da produgéo principal, foram observadas diferencas de 
comportamento entre as variedades, com relação a época de colheita dos frutos, o 
que possibilitou classifica-las, arbitrariamente, como precoces, de meia estação e 
tardias, conforme observado no Quadro 3. 

QUADRO 3 - Classificação das 10 variedades de goiaba, segundo o período de 
colheita dos frutos, durante o pico principal, em Visconde do Rio 
Branco, Minas Gerais, 1980 

Período Auge 
Variedades de de Classificação 

Colheita Colheita 

São José Periforme Fev - Abril Março Meia estação 
Tetraplóide de Limeira Jan - Março Fevereiro Precoce 
Brune Branca Fev - Abril Março Meia estação 
Pirassununga Branca Fev - Maio Março Meia estação 
Riverside Vermelha Fev - Abril Margo Meia estação 
IAC - 4 Jan - Margo Fevereiro Precoce 
Pirassumnga Vermelha Fev - Abril Margo Meia estação 
Brune Vermelha Fev - Abril Março Meia estação 
Ind. de Montes Claros Mar - Maio Abril Tardia 
Pêra Mar - Maio Abril Tardia 

Os frutos colhidos precocemente atingem as melhores cotações no mercado, 
em razão da redução de oferta nessa época. No presente trabalho, verificou-se que, 
dentre as variedades estudadas, as que possibilitaram colheitas mais precoces fo- 
ram a ‘Tetrapléide de Limeira’ e a LAC4' (Quadro 3). Entretanto, foi observado 
que, talvez pelo fato de a produção dessas duas variedades ter ocorrido em épo- 
ca de maior incidéncia de chuvas, os frutos apresentavam-se pouco firmes algum 
tempo após a colheita e sujeitos à deterioração quando transportados a longas 
distancias. A opção de colher os frutos ainda imaturos talvez não fosse a mais ade- 
quada, considerando que, segundo EL BARADI (13), quando colhidos nesse está- 
dio não amadurecem bem e são de qualidade inferior, com pouca aceitagéo no co-
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mércio. A precocidade de colheita dessas duas variedades talvez se revestisse de 

maior importancia em regiões onde a safra néo coincidisse com o periodo de preci- 

pitacao pluvial mais intensa. 
As variedades de meia estação e tardias (Quadro 3), à exceção da ‘Brune Ver- 

melha’, produziram frutos com polpa mais firme, com boas possibilidades de 

transporte a longas distancias e de atingir os principais mercados consumidores 

em boas condições de consumo, bem como as industrias que requerem frutos em 

perfeitas condicdes para a elaboracao da goiaba em calda, que exige a integrida- 

de do fruto. Dentre essas variedades estão a ‘Pirassununga Branca’, a ‘Pirassu- 

nunga Vermelha’ e a ‘Industrial de Montes Claros’. Com estudos sobre a influén- 

cia de épocas de podas e de irrigação na época de colheita, provavelmente, poder- 

se-ia adequar suas producdes a uma época mais precoce, alcancando assim me- 

Ihores pregos no mercado. 
MARTIN (26) cita, entre outros fatores, a coloração vermelha da polpa como 

de grande importancia para a industria. Associando esse aspecto com a produtivi- 

dade, observa-se que a ‘Pirassununga Vermelha' e a ‘Industrial de Montes Claros’ 

poderiam destinar-se à elaboração de produtos que requeiram boa coloracao da 

polpa, como goiaba em calda, e maior quantidade de matéria-prima, como doce 

em massa, geléia, etc. 
Durante o ano, a goiabeira pode apresentar trés (30) ou duas (4, 29) produ- 

ções distintas, bem como produzir uma única vez apenas (10). Nas condições do 

presente trabalho, verificou-se haver, nos anos 1 e 2, duas producoes distintas, a 

primeira, considerada principal, com 85% da produção anual, verificou-se no 

período de janeiro a maio, e a segunda, considerada secundéria, com 15% da pro- 

dução anual, no perfodo de setembro a novembro. Entretanto, foi verificada, no 

ano 3, apenas a produgéo principal. A ocorréncia ou não das duas produções pa- 

rece estar associada as diferencas climaticas que podem ocorrer em anos diferen- 

tes, como o longo perfodo de pouca precipitacao pluvial que antecedeu a fase de 

produção secundaria, prolongando-se durante essa fase, que não se verificou no 

ano 3. 
A ocorréncia da produção secundéria poderia ser vantajosa, uma vez que os 

frutos colhidos nesse periodo alcangariam o mercado numa época de pouca ofer- 

ta, atingindo melhores precos. 

Durante o trabalho foram obtidos o diametro e a altura das plantas de cada 

variedade, para relacionar o rendimento com o crescimento, no espagamento ado- 

tado (5 x 5 m); assim, foi verificado que as plantas atingiram, em média, 4,30 m de 

altura e 5,30 m de diametro no fim do periodo de colheita do ano 3. A variedade de 

menor crescimento foi a ‘Pirassununga Vermelha’, que é das mais produtivas 

(Quadro 2) e atingiu 3,80 m de altura e 520 m de diametro, e a de maior crescimento 

foi a ‘Péra’, que é a menos produtiva, com 5,00 m de altura e 5,70 m de diametro. 
Verificou-se o entrelacamento dos ramos entre as plantas, o que dificultou os tra- 

tos culturais e a colheita. 

3.2. Aspectos Qualitativos do Fruto 

3.2.1. Peso Médio, em Gramas 

O resumo das andlises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 

probabilidade, entre variedades e entre anos, para peso médio do fruto. 

No Quadro 4, observa-se que, com relacio ao peso médio do fruto, a 

‘Pirassununga Branca’ se destacou, sem diferir da “São José Periforme’, ‘Tetra- 

pléide de Limeira’, ‘Brune Branca’, ‘Riverside Vermelha’, ‘Industrial de Montes 

Claros’, ‘Pirassununga Vermelha’ e ‘Brune Vermelha’.
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QUADRO 4 - Valores médios de peso médio do fruto, em gramas, c percentagem de umidade do fruto, para 10 variedades de goiaba, em Visconde do Rio Branco, Minas Gerais, 1980 

Variedades Peso médio (g) Unidade (3) 

São José Periforme 87,55 abc 86,49 cd 
Tetrapldide de Limeira 74,51 abe 88,97 b 
Brune Branca 78,49 abc 86,28 cd 
Pirassununga Branca 96,94 a 85,62 d 
Riverside Vermelha 82,10 abc 86,83 ec 
IAC - 4 72,28 be 87,34 bc 
Pirassununga Vermelha 93,56 ab 87,09 bc 
Brune Vermelha 75,58 abc 89,89 a 
Industrial de Montes Claros 76,06 abc 86,63 cd 
Péra 66,99 c 86,74 cd 

As médias seguidas da mesma letra, para cada parimetro,ndo di- ferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

No comércio de fruto ao natural são preferidos aqueles com peso médio mais 
elevado e de formato periforme (4). Para esse fim, deve-se, portanto, dar preferén- 
cia às variedades que associem essas caracteristicas ao elevado rendimento, em 
peso, de frutos/ha, como verificado com as variedades ‘Pirassununga Vermelha’ e 
‘Pirassununga Branca’ (Quadro 2). Na elaboração de goiaba em calda, o peso e o 
formato do fruto constituem fatores importantes, devendo-se dar preferência às 
variedades produtivas e que produzam frutos com bom peso médio e formato ar- redondado, pois partes basais salientes conferem desuniformidade ao produto, 
além de dificultar o processo de enlatamento, uma vez que o corte do fruto é 
transversal. Assim, observa-se, no Quadro 4, que os frutos da variedade ‘IAC4, 
apesar de não serem de maior peso médio, são arredondados, com polpa de colo- 
ração vermelha, caracteristicas que poderiam ser aproveitadas na elaboração do 
produto. Para a elaboração de outros produtos, como doce em massa (goiabada), 
geléia e sucos, a forma do fruto e seu peso médio não constituem fatores impor- 
tantes, sendo mais relevantes os teores de pectina, acidez titulável e percentagem 
de s6lidos solúveis. 

3.2.2. Percentagem de umidade 

Com relação ao teor de umidade do fruto, o resumo das análises de variancia 
revelou diferengas significativas, a 1% de probabilidade, entre as variedades e en- 
tre as épocas.
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Nota-se, no Quadro 4, que a variedade ‘Brune Vermelha' apresentou a maior 

média de percentagem de umidade do fruto. 

O elevado teor de umidade do fruto é caracteristica pouco desejavel, pois, lo- 

go apos a colheita e, principalmente, durante o transporte a longas distancias po- 

dem ocorrer elevadas perdas de agua, especialmente se a temperatura for eleva- 

da, causando o amolecimento da polpa e tornando o fruto mais sujeito a deterio- 

ração. Segundo EL BARADI (13), uma das medidas para evitar tal fato seria o tra- 

tamento dos frutos com emulsao de cera a 3% e armazenamento a baixas tempe- 

raturas, evitando-se a perda de umidade e tornando os frutos viaveis para o con- 

sumo por 21 dias. Entretanto, tal medida só seria aplicavel em médios e grandes 

empreendimentos. Também, o maior teor de umidade poderia favorecer a diluição 

dos acucares e 4cidos neles contidos, alterando-lhes o paladar, que pode tornar-se 

pouco agradavel para o consumidor. RATHORE (30) e GANGWAR (18) mencio- 

nam que os frutos colhidos no inverno, com menores teores de umidade e maiores 

teores de constituintes quimicos (acidos, açúcares, etc.), são de qualidade melhor 

que a dos colhidos na estação chuvosa. 

Para a industria, cuja matéria-prima é comprada de outros fruticultores, ele- 

vado teor de umidade é fator indesejavel, pois implica aumento do custo da ma- 

téria-prima e, no processamento de doces em massa e geléia, maior gasto de ener- 

gia para a evaporação da agua. Na elaboracao da compota de goiaba, os frutos 

com maior teor de umidade podem tornar-se flacidos, com metades pouco firmes, 

dando ao produto aspecto pouco agradavel. 

Relacionando esses aspectos com as médias apresentadas no Quadro 4, ob- 

serva-se que a variedade ‘Brune Vermelha’ deve ser preterida pelo comércio quan- 

do o transporte for a longas distancias, limitando-se ao consumo imediato. Den- 

tre as variedades que apresentaram os menores teores de umidade, a ‘Pirassu- 

nunga Branca’ poderia adaptar-se as condigoes de consumo do fruto ao natural, 

em virtude da coloracao desejavel da polpa e elevada produtividade, e as varieda- 

des ‘Pirassununga Vermelha’ e ‘Industrial de Montes Claros’ as condicoes de in- 

dustria, em razão da coloração vermelha da polpa e elevada produtividade (Qua- 

dro 2). 

Os resultados médios apresentados no Quadro 4 foram superiores aos obtidos 

por outros autores (4, 30, 36), provavelmente por causa da elevada precipitação 

pluvial ocorrida durante o período de produção das variedades e, consequente- 

mente, da maior absorção de água pela planta e translocação até os frutos, con- 

forme verificado por RATHORE (30). 

3.2.3. Relação Polpa/Miolo, em Peso e Espessura 

O resumo das análises de variância revelou diferenças significativas, a 1% de 

probabilidade, entre variedades, entre épocas e na interação variedades x épocas, 

para relação polpa/miolo, em peso e espessura. 

Relacionando-se, no Quadro 5, o comportamento de cada variedade nas três 

épocas de colheita, para a relação polpa/miolo, em peso e espessura, nota-se que 

*São José Periforme’, “Pirassununga Branca', ‘Riverside Vermelha', “Pirassununga 

Vermelha', Industrial de Montes Claros' e ‘Péra’ apresentaram médias semelhan- 

tes nas três épocas. Para relação polpa/miolo em espessura, esse comportamento 

foi observado por PASSOS (29) nos meses de colheita do pico principal e possibi- 

lita sugerir que, provavelmente, a época de colheita não exerce influência, nas va- 

riedades mencionadas, no referido aspecto. As variedades “Tetrapióide de Limei- 

ra' e ‘IAC-4’ apresentaram médias superiores na época 1, em relação às épocas 2 e 

3, em ambos os aspectos. Apesar de serem menores nessas épocas, se analisados 

dentro de cada época os valores médios dessas variedades, verifica-se que a “Te-
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traplóide de Limeira' apresenta média superior à das demais, em cada época de 

colheita, em ambos os aspectos, o que indica sua superioridade, para as finalida- 

des que requeiram tais características. 
Frutos de formato arredondado apresentam distribuição mais equitativa da 

polpa; assim, ao comparar as relações polpa-miolo em espessura de duas varieda- 

des, as diferenças encontradas devem ser seguidas de maneira semelhante nas 

suas relações polpa/miolo em peso, como verificado com as variedades ‘Tetra- 

pléide de Limeira’ e ‘IAC4’, nas trés épocas de colheita, em ambos os aspectos. 

Tal fato não se verifica com frutos de formato periforme, em razéo de ser a salién- 

cia basal constituida de polpa, havendo, portanto, distribuicdo desuniforme da 

polpa nas partes do fruto, podendo-se, portanto, assegurar que nem sempre os fru- 

tos que apresentam menores relações polpa/miolo em espessura apresentarao me- 

nores relações polpa/miolo em peso, conforme verificado para as variedades “São 

José Periforme’ e ‘Péra’ (Quadro 5). 
O conhecimento da relação existente entre a polpa e o miolo é fator importan- 

te para a finalidade a que se destina o fruto. Assim, para o comércio do fruto ao 

natural e para a industria, na elaboração da goiaba em calda, maiores relacoes 

polpa/miolo são desejaveis (4, 21); na elaboração de produtos provenientes do 

despolpamento do fruto, elevadas relacdes polpa/miolo em peso implicam maiores 

rendimentos no processamento industrial. Associando esses aspectos com 0s re- 

sultados médios apresentados no Quadro 5, observa-se que a variedade ‘Tetra- 

pléide de Limeira’, embora nao sendo das mais produtivas (Quadro 2), apresentou 

elevada relação polpa/miolo, em peso e espessura, o que lhe pode assegurar boa 

aceitacdo na industria para a elaboração de goiaba em calda, em razão do forma- 

to arredondado, e principalmente para os produtos que serão obtidos do despol- 

pamento do fruto, desde que a qualidade da polpa seja adequada. 

3.2.4. Teor de Vitamina C Total (mg de Acido Ascórbico/100 g) 

Com relação ao teor total de vitamina C, expresso em mg de acido ascorbi- 

€0/100 gramas da amostra, o resumo das análises de variancia revelou diferencas 

significativas, a 1% de probabilidade, entre variedades e, a 5% de probabilidade, 

na interacéo variedade x épocas. 

Relacionando-se, no Quadro 6, as médias obtidas entre as épocas de colheita, 

observa-se que as variedades ‘Sao José Periforme’, ‘Tetrapl6ide de Limeira’, ‘Pi- 

rassununga Branca’, ‘IAC-4’, ‘Pirassununga Vermelha’, ‘Brune Vermelha’, ‘Indus- 

trial de Montes Claros’ e ‘Péra’ apresentaram valores médios de vitamina C seme- 

Ihantes nas trés épocas de colheita; a exceção da ‘Pirassununga Vermelha', esses 

resultados sao similares aos observados por PASSOS (29), sugerirido que, prova- 
velmente, as épocas de colheita do pico principal de produção não exercem in- 

fluéncia no teor de vitamina C dos frutos. Analisando as médias das variedades 

dentro de cada época (Quadro 6), nota-se que a 'São José Periforme’, a ‘Tetrapl6i- 

de de Limeira’, a ‘IAC4’ e a ‘Brune Vermelha’ foram das que mais se destacaram 

nas épocas 1 e 3 e as que exibiram a maior média na época 2 e, portanto, apresen- 

taram os maiores teores de vitamina C, simultaneamente, nas trés épocas de co- 

lheita. 
EL BARADI (13) relata que as variedades de polpa branca apresentam meno- 

res teores de vitamina C que as de polpa vermelha; no Quadro 6, observa-se que as 

variedades ‘Pirassununga Branca’ e ‘Brune Branca’ não estdo entre as que apre- 

sentaram os menores teores, sugerindo, assim, não haver associacéo entre a colo- 

ração da polpa e o referido aspecto, o que concorda com relatos de MUSTARD 

(28). 
O teor de vitamina C constitui importante fator da nutrição humana, e eleva-
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das quantidades são desejáveis para suprimento da dieta do organismo (7, 13). 

Nesse aspecto, observa-se, no Quadro 6, que as variedades ‘Sao José Periforme', 

“Tetrapléide de Limeira’ e TAC4' apresentaram niveis mais elevados de vitami- 

na C, sendo, portanto, as preferidas. Aliam-se à “São José Periforme’ o bom peso 

médio do fruto (Quadro 4) e o formato periforme, o que lhe confere caracteristicas 

mais proximas das preferidas pelo comércio; entretanto, apresenta média produ- 

ção por unidade de érea, caracteristica desvantajosa. SIMAO (34) relata que a 

quantidade didria necessaria de vitamina C para uma pessoa adulta é de 75 mg; 

assim, o consumo de frutos de qualquer uma das variedades atende as exigén- 

cias do organismo, possibilitando optar pelas mais produtivas, como a ‘Pirassu- 

nunga Branca’, a ‘Pirassununga Vermelha’ e a ‘Industrial de Montes Claros’, que 

propiciam maiores lucros ao fruticultor. 

FONSECA e NOGUEIRA (16) observaram que, geralmente, o teor de vitamina 

C em produtos derivados de goiaba é baixo, em relação ao teor normalmente en- 

contrado no fruto ao natural. EL BARADI (13) relata que aproximadamente 50% 

do teor desse constituinte sao perdidos no processamento do fruto, em conseqién- 

cia do aguecimento durante a esterilizacao, o que se coaduna com os relatos de 

outros autores (2, 26). AMOS (2) e GOMES et alii (19) informam que perdas no teor 

de vitamina C também ocorrem se os frutos são armazenados por longos perfodos 

ap6s a colheita, mesmo em condições de baixas temperaturas. Assim, a opção de 

utilizar, para tal fim, variedades que produzam frutos com elevados teores de vita- 

mina C parece ser medida bastante vidvel, uma vez que, ocorrendo perdas no ar- 

mazenamento e processamento, o produto final ainda poderia apresentar teor 

adequado as exigéncias nutricionais do organismo. Relacionando esses aspectos 

com os resultados do Quadro 6, observa-se que as variedades ‘Sao José Periforme’, 

“Tetrapl6ide de Limeira’, ‘TAC-4’ e ‘Brune Vermelha’ poderiam ser aproveitadas, 

uma vez que apresentaram os maiores teores de vitamina C nas trés épocas de co- 

Iheita. No entanto, com base na produtividade média, em relacao as demais, a uti- 

lização da “São José Periforme’ apresenta restricoes, visto que o fator produtivida- 

de é fundamental para a indústria. As variedades ‘TAC4’ e ‘Brune Vermelha’, que 

apresentaram boa producéo, poderiam ser utilizadas na industria, e a TAC4’, em 

razão do formato arredondado e da boa espessura da polpa de seus frutos (Qua- 

dro 5), poderia ser utilizada na elabora¢ao da goiaba em calda. A ‘Tetraploide de 

Limeira’, apesar de apresentar produtividade apenas regular, poderia destinar-se 

à elaboragao de doces em massa e geléias, por causa da elevada relacao pol- 

pa/miolo em peso de seus frutos, com maiores rendimentos no despolpamento. 

3.2.5. Acidez Total Tituldvel (% de Acido Citrico) 

O resumo das analises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 

probabilidade, entre variedades, entre épocas e na interacao variedades x épocas, 

com referéncia ao teor de acidez do fruto, expresso em percentagem de 4cido citri- 

co. 
Comparando, para cada variedade, as médias de acidez apresentadas no Qua- 

dro 6, obtidas entre as épocas de colheita, observam-se diferencas, exceto para as 

variedades ‘IAC4’ e ‘Pirassununga Vermelha’, que apresentaram meédias seme- 

Ihantes nas trés épocas. Na época 1, as maiores médias foram as das variedades 

'São José Periforme’ e ‘Riverside Vermelha’, que não diferiram da média da ‘Piras- 

sununga Branca’; na época 2, a média superior foi a da variedade ‘Riverside Ver- 

melha’, sem diferenca da média da ‘Brune Branca’, e, na época 3, a ‘Riverside 

Vermelha' exibiu a maior média. Elevado teor de acidez no fruto, colhido em qual- 

quer época, como os obtidos apenas pela variedade ‘Riverside Vermelha', é impor- 

tante para as finalidades que requeiram essa caracteristica.



VOL.XXXIN.º177,1984 375 

Essa observação assemelha-se à obtida por PASSOS (29), que verificou a su- 
perioridade da variedade “Riverside Vermelha' sobre as demais no teor de acidez 
do fruto, quando estudadas nos dois primeiros anos de produção. A respeito desse 
fato, poder-se-ia concluir que a constante superioridade dessa variedade é carac- 
terística própria, ligada à constituição genética. 

Em virtude de os teores de acidez obtidos entre as três épocas de colheita te- 
rem sido semelhantes, para as variedades ‘IAC4’ e ‘Pirassununga Vermelha', es- 
pera-se certa estabilidade no teor de acidez dos frutos dessas variedades quando 
colhidos em qualquer época, o que possibilitaria sua utilização para finalidade 
que requeira acidez mais estavel. 

O comportamento das variedades “São José Periforme’ e ‘Pirassununga Bran- 
ca’, que apresentaram maiores teores de acidez na época 1, em relação a época 2 
(auge da colheita), difere dos resultados obtidos por PASSOS (29), que verificou 
aumentos no teor de acidez do fruto, para todas as variedades estudadas, desde o 
inicio da colheita, com teor mais alto próximo da máxima produção de cada varie- 
dade. Entretanto, tal fato possibilita a utilização dessa variedade para as finali- 
dades que requeiram acidez menos acentuada durante a fase de maior produção 
da safra (época 2), como no consumo do fruto ao natural. 

A importância do teor de acidez do fruto reflete-se na sua finalidade. MARTIN 
(26) cita que o melhor nível de pH para o processamento industrial situa-se ao 
redor de 3,4, e CHAN et alii (11) mencionam a adição de ácidos diversos para o 
controle do pH de produtos derivados de goiaba. Assim, maiores teores de acidez 
nos frutos implicariam menor adição de ácidos para correção do pH e, conseqiien- 
temente, maior economia no processamento. Associando esse aspecto com a pro- 
dução das variedades, apresentada no Quadro 2, observa-se que a ‘Pirassununga 
Vermelha’ e a ‘Industrial de Montes Claros’, embora não apresentando eleva- 
dos teores de acidez no fruto, em relacdo as demais (Quadro 6), poderiam adap- 
tar-se as condicoes da industria, por causa da elevada produtividade e, principal- 
mente, pela diferenca entre as épocas de colheita (Quadro 3), o que possibilita 
maior periodo de fornecimento de matéria-prima para o processamento. Apesar 
do alto teor de acidez, a variedade ‘Riverside Vermelha’ ¢ de baixa produtividade, 
sendo menos indicada para as condi¢ées de comércio do fruto ao natural e paraa 
industria. 

3.2.6. Percentagem de Solidos Solúveis Totais (°Briz) 

O resumo das análises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 
Pprobabilidade, entre variedades, entre épocas e, a 5% de probabilidade, na intera- 
cao variedades x épocas, com relação a percentagem de solidos solúveis totais do 
fruto. 

Relacionando, no Quadro 7, as médias de sélidos solúveis totais, entre as trés 
€pocas de colheita, observa-se que nenhuma das variedades apresentou médias 
semelhantes nas trés épocas, simultaneamente. A excecio da ‘Industrial de 
Montes Claros’, que apresentou a menor média na época 1 e a maior na época 3, 
as demais variedades apresentaram as maiores médias nas épocas 2 e 3, possibi- 
litando o aproveitamento de elevadas percentagens de frutos com apreciavel teor 
desse constituinte no auge e no fim da colheita. 

Nota-se, no Quadro 7, que, na época 1, as variedades ‘Brune Branca’ e ‘River- 
side Vermelha’ apresentaram médias superiores as das demais para % de sólidos 
soluveis do fruto e que, nas épocas 2 e 3, as médias da ‘Pirassununga Vermelha’ 
destacaram-se das demais, sem diferir das médias da ‘Brune Branca’ e da ‘River- 
side Vermelha’, na época 2, e da “São José Periforme’, ‘Pirassununga Branca’, 
‘Brune Branca’ e ‘Riverside Vermelha’, na época 3. Assim, espera-se das varieda-
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des ‘Brune Branca' e ‘Riverside Vermelha' frutos com bom teor de sólidos solúveis 
totais, quando colhidos em qualquer época. Já a variedade “Pirassununga Verme- 
lha' apresentou bom desempenho, com relação ao teor de sólidos solúveis, na se- 
gunda e terceira época. Associando esse fato com a produtividade, apresentada no 
Quadro 2, espera-se obter dessa variedade maior percentagem de frutos com ele- 
vados teores desse constituinte principalmente no auge da colheita. 

Observa-se ainda, no Quadro 7, que a variedade ‘IAC-4’ apresentou a menor 
média de sélidos soluveis no fruto, sem diferir das variedades ‘Tetrapléide de Li- 
meira’ e ‘Brune Vermelha'. No caso da ‘Tetrapléide de Limeira’ e da ‘IAC-4’, que 
580 precoces e produziram num perfodo de precipitacao pluvial mais intensa, bem 
como da ‘Brune Vermelha’, que apresentou parte de sua produção na mesma con- 
dição, o que, provavelmente, contribuiu para o maior teor de umidade dos frutos 
(Quadro 4), os menores teores de sélidos solúveis dos frutos dessas variedades, 
possivelmente, podem ter sido decorrentes da sua diluicdo em maiores teores de 
umidade do fruto. GANGWAR (18), estudando as mudancas bioquimicas nos fru- 
tos amadurecidos em duas épocas, verificou que os menores teores de s6lidos solú- 
veis foram obtidos nos frutos colhidos na época chuvosa. No caso da ‘Industrial de 
Montes Claros’ e da ‘Péra’, que sao tardias e produziram frutos num periodo mais 
seco, o baixo teor de sélidos solúveis dos frutos (Quadro 7), provavelmente, pode- 
ria ser caracteristica prépria dessas variedades. 

LOPEZ (25) relata que quase todos os s6lidos soltveis dissolvidos no suco dos 
frutos sao açúcares, sendo, por isso, de grande importancia no processamento in- 
dustrial. CHAN e KWOK (12) citam que a frutose ¢ o acucar predominante na 
goiaba, com 58,9%, e, juntamente com a glucose, constitui os acucares redutores, 
representando aproximadamente 95% dos acucares totais. Assim, tanto para o 
comércio do fruto ao natural quanto para a indústria, são desejaveis maiores teo- 
res de sólidos soluveis. Para a industria, elevados teores desse constituinte na ma- 
téria-prima, principalmente nos produtos obtidos a partir da polpa, como doce em 
massa, geléia, pure, etc., implicam menor adição de agucares, menor tempo de 
evaporacdo da 4gua, menor gasto de energia e maior rendimento do produto, re- 
sultando em maior economia no processamento. Relacionando esse aspecto com 
as médias apresentadas no Quadro 7, observa-se que as variedades ‘Brune Bran- 
ca’, ‘Pirassununga Vermelha’ e ‘Riverside Vermelha' apresentaram melhor desem- 
penho. Todavia, em razao de ser a coloração branca da polpa preterida pela in- 
dustria, a variedade ‘Brune Branca’ tem o consumo restrito ao fruto ao natural; a 
‘Pirassununga Vermelha’, em razio da elevada produtividade, como se observou 
no Quadro 2, poderia adaptar-se melhor à industrializacao. 

No comércio do fruto ao natural, EL BARADI (13) relata a importancia da rela- 
ção entre os teores de acucar e ácido existentes no fruto, citando que, quando o 
teor de acucar é elevado, em relacao ao teor de acidez, o fruto tem tendéncia de 
apresentar sabor desagradavelmente almiscarado. Analisando esse aspecto, ob- 
serva-se, na Figura 1, que as variedades ‘Brune Branca’ e ‘Pirassununga Verme- Iha’, que apresentaram os maiores teores de sólidos soluveis, em relação ao de aci- 
dez, quando comparadas com as demais variedades, poderiam, provavelmente, 
apresentar essa caracteristica para o consumidor estrangeiro, que prefere frutos mais 4cidos. Entretanto, para o consumidor brasileiro, que prefere frutos mais 
adocicados, testes de preferéncia das variedades indicariam a aceitabilidade das 
referidas variedades para o consumo ao natural. Em razao da mencionada prefe- 
réncia do consumidor interno, espera-se que a ‘Riverside Vermelha’ seja preterida, 
uma vez que apresenta elevada acidez, em relação ao teor de sólidos solúveis to- 
tais. 

O comportamento das variedades, verificado na Figura 1, contraria os relatos 
de EL BARADI (13), que atribui os maiores teores de solidos soluveis as varieda-
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SJP - 'São José Periforme' PV - 'Pirassununga Vermelha' 
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FIGURA 1 - Relacdo entre os teores médios de acidez total ti- 
tuláve: (% de ácido citrico) e solidos soliveis to- 
tais (OBrix), para 10 variedades de goiaba, em Vis- 

conde do Rio Branco, Minas Gerais, 1980. 
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des de polpa branca, com tendência de elevado grau de sabor almiscarado, em re- 
lação às variedades de polpa vermelha. 

3.2.7. Teor de Pectina (% de Pectato de Cálcio) 

O resumo das análises de variância revelou diferenças significativas, a 1% de 
probabilidade, entre variedades, entre épocas e na interação variedades x épocas, 
com relação ao teor de pectina do fruto. 

Analisando, no Quadro 7, cada variedade, nas três épocas de colheita, obser- 
Vva-se que a 'São José Periforme', a ‘Pirassununga Branca', a ‘Pirassununga Ver- 
melha’ e a ‘Industrial de Montes Claros' apresentaram valores médios semelhan- 
tes nas três épocas. Fato similar, observado na relação polpa/miolo em espessura 
(Quadro 5), coaduna-se com relatos de REYES e REYES et alii (31), que observa- 
ram menores variações do teor de pectina no miolo (placenta e sementes) do fruto. 
Assim, poderia ser sugerido que, provavelmente, as variações no teor de pectina 
acompanhariam as variações na relação polpa/miolo, em espessura, do fruto, co- 
lhido em diferentes épocas. Ainda no referido quadro, observa-se, na época 1, que 
a variedade “Riverside Vermelha' apresentou a maior média de pectina; na épo- 
ca 2, a ‘Industrial de Montes Claros' exibiu média que se destacou, sem diferir da 
média da ‘Riverside Vermelha', e, na época 3, foi a variedade que exibiu a maior 
média. 

Elevados teores de pectina durante a producao de frutos, como os das varie- 
dades ‘Riverside Vermelha’ e ‘Industrial de Montes Claros’, seriam desejaveis para 
as finalidades que exigissem essas condicoes. Essas variedades estao também in- 
clufdas entre as que apresentaram as menores médias de relação polpa/miolo, em 
peso e espessura. Esse fato possibilita sugerir uma provavel relação inversa entre 
a relação polpa/miolo, em peso e espessura, e o teor de pectina do fruto, o que se 
assemelha aos relatos de REYS REYS et alii (31), que encontraram maiores teo- 
res de pectina no miolo dos frutos, em trés estagios de maturacéo, e os menores 
teores na polpa e na casca, respectivamente. Assim, frutos que apresentassem 
maiores porções de miolo e, conseqiientemente, menores relações polpa/miolo, em 
Deso e espessura, apresentariam maiores teores de pectina. 

FRANCIS e BELL (17) citam que a pectina é importante componente da pare- 
de celular, com grande influéncia na manutencao da forma do fruto. Relacionan- 
do esse aspecto com os resultados apresentados no Quadro 7, observa-se que a 
‘Tetrapléide de Limeira’, a IAC4’ e a ‘Brune Vermelha’ foram as variedades que 
apresentaram os menores teores de pectina. Provavelmente, esse fato pode expli- 
car o amolecimento dos frutos dessas variedades, logo apés a colheita, com pouca 
resisténcia ao transporte. Além disso, as referidas variedades também foram as 
que apresentaram os maiores teores de umidade no fruto, o que, provavelmente, 
pode ter contribufdo para a dissolugao da pectina das paredes celulares e, conse- 
quentemente, amolecimento do fruto, uma vez que a pectina é solúvel na agua 
(24). GANGWAR (18) e RATHORE (30) verificaram que os menores teores de pec- 
tina do fruto foram obtidos na época de maior incidéncia de chuvas. 

A pectina é o componente mais importante no fenomeno da geleificagao (8), 
em decorréncia de ser propriedade amplamente usada na industria, na elaboração 
de doces em massa, geléias e gelatinas (2, 11), além de outros usos diversos. 

FONSECA (15) e AMOS (2) citam que, quando o fruto destinado ao processa- 
mento nao apresenta teor de pectina satisfatério para a elaboração do produto, 
torna-se necessaria a adição de pectina comercial, o que aumenta o custo de pro- 
dução. Relacionando esse aspecto com os resultados apresentados no Quadro 7, 
nota-se que a variedade ‘Industrial de Montes Claros’ poderia adaptar-se melhor 
as condições da industria, em razão do elevado teor de pectina e da elevada pro-
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dução por unidade de área, conforme observado no Quadro 2. 

WEBBER (37) e GURGEL et alii (20) relatam que o teor de vitamina C é maior 
na casca do fruto de goiaba, decrescendo no interior do fruto; fato inverso foi ob- 
servado por REYES REYES et alii (31), com relação ao teor de pectina, permi- 

tindo sugerir uma possível associação entre esses fatores e a relação polpa/miolo, 

em peso e espessura, quando maiores relações implicariam maiores teores de vi- 

tamina C e menores teores de pectina no fruto. Tal fato foi observado neste tra- 

balho, em que a “Tetraplóide de Limeira' foi a variedade que apresentou a maior 
média de relação polpa/miolo, em peso e espessura, seguindo-se a ‘IAC-4’ e a ‘Bru- 

ne Branca', estando também as referidas variedades incluídas entre as que apre- 

sentaram as maiores médias de vitamina C e as menores médias de teor de pecti- 

na do fruto. 
SRIVASTAVA e NARASIMHAN (36) observaram que a produção de ácido 

ascórbico (vitamina C) parece estar ligada à degradação da pectina; tal fato não 
foi verificado neste trabalho durante as três épocas de colheita e assemelha-se às 
observações de RATHORE (30). Entretanto, é provável que ocorra somente du- 
rante a formação e início de maturação do fruto, conforme observado por 

SRIVASTAVA e NARASIMHAN (36), e que, após a maturação do fruto, as varia- 

ções nos referidos aspectos estejam mais ligadas às condições climáticas da épo- 

ca. 
Considerando a produtividade e as médias dos caracteres relacionados com os 

aspectos qualitativos do fruto, verificou-se que, para o consumo ao natural, as va- 
riedades ‘Pirassununga Branca’ e ‘Pirassununga Vermelha' apresentaram os me- 

lhores atributos. 

3.3. Aspectos da Industrializacdo 

3.3.1. Doce em Massa (Goiabada) 

O resumo das analises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 

probabilidade, entre variedades, com relacao 2 preferéncia pela goiabada (doce 

em massa). 
Com relação as médias do teste de preferéncia pelo doce em massa, apresen- 

tadas no Quadro 8, a ‘Pirassununga Vermelha’ foi a variedade que se destacou, 
sem diferir da ‘Tetrapl6ide de Limeira’. A média dessa variedade corresponde ao 

ponto de classificagdo «muito bom», segundo a escala hedénica utilizada neste 

trabalho. 
De acordo com KATO et alii (21), a variedade utilizada na elaboragao dos di- 

versos produtos deve apresentar elevada producao por unidade de area e boa 

espessura da polpa, para que se obtenham maiores rendimentos no processamen- 

to. Relacionando esse aspecto com os dados de produgao do ano 2 (Quadro 2) e 

com a relação polpa/miolo em peso da época 2 (Quadro 5), observa-se que a ‘Piras- 

sununga Vermelha . que foi a variedade que se destacou na fabricacao de goiabada. 

apesar de apresentar baixa relação polpa/miolo em peso, é das mais produtivas, 

com rendimento em polpa de 24.993 kg/ha. Já a variedade ‘Tetrapléide de Limei- 

ra’, que também esta situada entre as de maior preferéncia para o doce em massa, 

apresentou produtividade mais baixa, porém frutos com a maior relacao 

polpa/miolo em peso, com um rendimento de polpa de 14.926 kg/ha. A respeito 

desses fatos, poder-se-ia concluir que, para a industria que pretende instalar seu 

proprio pomar para obtenção de matéria-prima e para o fruticultor que pretende 

vender sua produção para o comércio ou para a industria, seria viavel o plantio da 

variedade ‘Pirassununga Vermelha’, em razão da sua elevada produtividade. Caso
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a indústria pretenda adquirir a matéria-prima de outros fruticultores, com opção 
de escolha entre diversas variedades, seria mais econômica a compra de frutos da 
variedade “Tetraplóide de Limeira', em razão do seu elevado rendimento em pol- 
pa. 

Outros fatores, tais como maiores teores de sólidos solúveis e pectina, são im- 
portantes para a qualidade final do produto processado (9, 21). Nesse aspecto, a 
‘Pirassununga Vermelha' foi das variedades que apresentaram maiores teores de 
solidos soluveis totais (Quadro 7) e baixo teor de pectina (Quadro 7), implicando 
menor adição de açúcar e a necessidade da adição de certa quantidade de pectina 
comercial à polpa durante a elaboracao da goiabada. 

Uma das medidas para suprir a deficiéncia de Ppectina seria o aumento do pon- 
to final do processamento (°Brix) ou o ajustamento do PH a niveis mais baixos, 
uma vez que CAMPOS Jr. (§) menciona a necessidade do equilibrio pectina-acu- 
car-acido no fenomeno da geleificacio. Entretanto, o ajustamento do pH a niveis 
menores pode tornar o produto menos aceitavel pelo consumidor interno, cuja 
preferéncia recai nos produtos com menor teor de acidez. O aumento do ponto fi- 
nal do produto resultaria em maior tempo de cocção, o que é indesejavel, em ra- 
zão de poder causar caramelização de açúcares, inversão excessiva, degradação 
da pectina e perdas do aroma e de vitamina C, além de maior gasto de energia (8). 
A possibilidade da elaboragao da goiabada por meio da mistura de polpas das va- 
riedades ‘Pirassununga Vermelha' e ‘Industrial de Montes Claros’, com conse- 
quente verificação do grau de aceitabilidade do produto pelo consumidor, parece 
Ser opção viavel, em razao de ser a ‘Industrial de Montes Claros’ das mais produti- 
Vas e apresentar o maior teor de pectina, dentre as demais, podendo resultar em 
menor adição de pectina comercial ao produto e, consequientemente, maior econo- 
mia no processamento. 

Neste trabalho foi observado que a polpa proveniente das variedades ‘Pirassu- 
nunga Branca’ e ‘Brune Branca' apresentou escurecimento durante o processa- 
mento, conferindo coloração pouco aceitavel ao produto final, provavelmente em 
razao do teor de tanino existente na polpa dessas variedades. 

3.3.2. Goiaba em Calda 

O resumo das analises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 
probabilidade, entre variedades, com relagao a preferéncia pela goiaba em calda. 

No Quadro 8, observa-se que a variedade ‘IAC-4’ foi a que se destacou, e sua 
média nao diferiu das atingidas pela ‘Sao José Periforme’, ‘Tetrapléide de Limei- 
ra', ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga Branca’, ‘Pirassununga Vermelha’, ‘Industrial 
de Montes Claros’ e ‘Péra’. 

A variedade ‘IAC-4’ apresenta boa produtividade (Quadro 2), elevada espessu- 
ra da polpa (Quadro 5) e diametro transversal do fruto de 5,5 cm, igual a média 
dos diametros transversais das variedades estudadas. Além disso, seus frutos são 
de formato arredondado, que parece adaptar-se melhor às condições de elabora- 
ção da goiaba em calda, embora na literatura consultada nao se tivesse encontra- 
do nenhuma referéncia à melhor forma de fruto para esse fim. Também os meno- 
Tes teores de acidez e solidos soluveis totais dessa variedade, provavelmente, po- 
dem ter influenciado sua melhor aceitação para a elaboração do referido produto, 
uma vez que o produto final apresentou 35,7°Brix e pH 4,28, com sabor mais agra- 
davel. Ainda, a referida variedade apresenta elevado teor de vitamina C no fruto 
(Quadro 6), o que, provavelmente, podera dar maiores teores do produto final, que 
alcanca, assim, bom valor nutritivo. 

As variedades ‘Tetraploide de Limeira’, ‘Péra’ e ‘Sao José Periforme’, embora
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não diferindo da ‘IAC-4’, quanto à preferéncia pela goiaba em calda, apresentaram 

baixa produtividade (Quadro 2), caracteristica indesejável; além disso, a ‘Tetra- 

plóide de Limeira’ apresentou 4,2 cm de diametro transversal do fruto, com meta- 

des de pequeno tamanho. As variedades ‘Pirassununga Branca’ e ‘Brune Branca’, 

apesar de nao diferir da ‘IAC-4’, quanto a preferéncia pela goiaba em calda, devem 

ser preteridas pela industria em razao da cor branca da polpa. 

Se o produto elaborado destinar-se a mercados que nao apresentem restricoes 

à forma do fruto, as variedades ‘Pirassununga Vermelha' e ‘Industrial de Montes 

Claros’ poderiam destinar-se a elaboração da goiaba em calda, uma vez que sao 

produtivas, além de seus frutos apresentarem diametros transversais de 5,7 e 58 

cm, respectivamente. Embora nao seja elevada, a espessura da polpa é firme, ade- 

quando-se a essa finalidade, e, pela alta percentagem de miolo, os frutos poderiam 

ser destinados à elaboração de geléia, com aproveitamento total da matéria-pri- 

ma. 
As variedades ‘Riverside Vermelha' e ‘Brune Vermelha' foram as que 

obtiveram menor preferéncia para a elaboracao de goiaba em calda, provavelmen- 

te em razão de os frutos da primeira serem acidos (Quadro 6) e, aparentemente, 

apresentarem elevado teor de fibras na polpa e os da segunda terem apresentado 

metades pouco firmes, desmanchando-se com facilidade. Estudos sobre o teor de 

fibras na polpa dos frutos forneceriam maiores informacoes a respeito desses fa- 

tos. 
A média da variedade ‘IAC-4’ correspondeu ao ponto de classificação «acima 

do mediano», conforme a escala hedonica utilizada neste trabalho. Provavelmen- 

te, o fato de as variedades terem ficado na faixa média de preferéncia pela goiaba 

em calda deve-se ao nao-descascamento dos frutos, o que da aspecto menos agra- 

davel ao produto. Desse modo, provavelmente, os provadores, durante a avalia- 

ção, deram mais énfase ao sabor e à consisténcia ao produto, o que explica a equi- 

paracao das variedades de polpa vermelha e branca segundo a preferéncia dos 

consumidores. 
Foi observado ligeiro escurecimento das metades dos frutos de polpa branca, 

provavelmente em razao da ocorréncia de oxidação do tanino presente na polpa. 

Comparando a qualidade da goiaba em calda feita com os frutos das varieda- 

des utilizadas neste trabalho com a das normalmente encontradas no comeércio, 

verificou-se que o peso bruto da lata, a concentração de calda (°Brix), o pH e a aci- 

dez titulavel foram semelhantes e que o peso médio de cada metade de todas as 

variedades foi superior as dos produtos comerciais: o maior foi o da variedade 
‘Pirassununga Vermelha’, com 41 gramas, e o menor o das variedades IAC4' e 
“Tetrapl6ide de Limeira’, com 30 gramas cada uma. 

3.3.3. Geléia de Goiaba 

O resumo das analises de variancia revelou diferencas significativas, a 1% de 

probabilidade, entre variedades, com relação a preferéncia pela geléia de goiaba. 

No Quadro 8, observa-se que a ‘Sao José Periforme’, a ‘Tetraploide de Limeira’ 

a ‘Brune Branca’, a ‘Pirassununga Branca’, a ‘IAC-4’, a ‘Riverside Vermelha’, a 

‘Pirassununga Vermelha’, a ‘Brune Vermelha’, e a ‘Industrial de Montes Claros’ fo- 

ram supericres a ‘Péra’. As médias das variedades ‘TAC-4’ e ‘Pirassununga Verme- 

1ha’ corresponderam ao ponto de classificaao «bom», conforme a escala hedonica 

utilizada neste trabalho. 
Para que o produto adquira a consisténcia adequada, é necessario um equili- 

brio entre pectina, açúcar e acido. LEME (24) relata que, na fase final de elabora- 

ção da geléia, as melhores condigoes para a formacao do gel ocorrem quando o
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QUADRO 8 - Médias das notas do teste de preferência pelo doce 
em massa (goiabada), goiaba em calda e geléia, para 
10 variedades de goiaba, em Visconde do Rio Branco, 
Minas Gerais, 1980. 

Variedades Goiabada  Em calda  Geléia 

São José Periforme 5,86 de 6,10 ab 6,22 a 

Tetrapldide de Limeira 7,29 ab 5,70 ab 6,44 a 

Brune Branca 5,57 de 5,06 ab 6,43 a 

Pirassununga Branca 5,38 e 5,21ab 6,88 a 

IAC - 4 6.57 bc 6.39 a 7,12 a 

Riverside Vermelha 5,77 de 4,83 b 6,72 a 

Pirassununga Vermelha 8,11 a 5,94 ab — 7,05 a 

Brune Vermelha 6,95 bc 4,83 b — 6,85a 

Industrial de Montes Claros — 6,09 cd 5,82ab — 6,56 a 

Pêra 5,93 de 6,04 ab 5,22 b 

As médias seguidas da mesma letra, para cada parimetro, nio di- 
ferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

produto apresenta 1% de pectina, pH 3,2 e 67°Brix. Entretanto, através de testes 
de preferéncia, realizados anteriormente, verificou-se que o produto com essas 

caracteristicas não teve boa aceitagao dos provadores, em razao do sabor extre- 
mamente acido, e que a geléia de maior aceitagéo foi a que apresentou 1,4% de 
pectina, 70°Brix e pH 3,5, com boas caracteristicas de consisténcia. 

As variedades ‘Pirassununga Branca’, ‘Pirassununga Vermelha’ e ‘Industrial 

de Montes Claros’, as mais produtivas (Quadro 2), situaram-se entre as que possi- 
bilitaram a elaboração da geléia mais bem aceita, com boa opção para a elabora- 
ção do produto. A utilizacao da variedade ‘Industrial de Montes Claros’, que apre- 
sentou teor de pectina superior ao das outras duas variedades, implicaria menor 

adição desse constituinte ao produto, e a utilização da ‘Pirassununga Vermelha’ 
implicaria menor adição de acucares somente em relacao à ‘Industrial de Montes 

Claros’, uma vez que o teor de sélidos soluveis de seus frutos situa-se entre os mais 
altos (Quadro 7). 

Apesar de ter sido elaborada a partir de frutos inteiros, EL BARADI (13) men- 
ciona que, quando é preparada somente com o miolo interno do fruto, a geléia 
apresenta melhor qualidade. Desde que sua forma nao apresentasse restrigoes a 

elaboracdo da goiaba em calda, a polpa dos frutos da variedade ‘Pirassununga 

Vermelha’ poderia ser utilizada na elaboração do produto e o miolo na elaboragao 
da geléia, uma vez que essa variedade apresenta elevada percentagem de miolo, 
verificando-se, portanto, o aproveitamento total do fruto.



384 REVISTA CERES 

Apesar da polpa branca, a geléia dos frutos das variedades ‘Pirassununga 

Branca' e ‘Brune Branca’ apresentou coloragao similar a das elaboradas com os 

frutos das demais variedades. Provavelmente, deve-se isso ao fato de que, sendo 

os frutos submetidos a aquecimento inicial em meio aquoso, sem despolpamento, 

somente os s6lidos soluveis na agua foram extraidos, e os pigmentos que, normal- 

mente, conferem coloração a polpa ficaram retidos, não ocorrendo diferengas mar- 

cantes entre as variedades quanto à cor do produto final. Outros métodos de fabri- 
cação, como despolpamento do fruto e/ou adição de pedagos, provavelmente reve- 

lariam diferencas na coloracao do produto final e, nesse caso, as variedades de 

polpa branca seriam descartadas. 

4. RESUMO E CONCLUSOES 

Estudou-se o comportamento de 10 variedades de goiaba com base nos se- 

guintes aspectos: peso de frutos/ha, peso médio do fruto, relacao polpa/miolo em 

peso e espessura, acidez total titulavel, percentagem de sélidos soluveis totais, 

teor de vitamina C total, teor de pectina, percentagem de umidade do fruto e 
aspectos de industrializacao dos frutos, com base na elaboragao de doce em mas- 
sa (goiabada), geléia e goiaba em calda. O experimento foi instalado em Visconde 

do Rio Branco, Minas Gerais, em 1974. Foi estudado o rendimento das variedades 
“São José Periforme’, ‘Tetrapléide de Limeira’, ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga 
Branca’, ‘Riverside Vermelha', TAC-4’, ‘Pirassununga Vermelha’, ‘Brune Verme- 

1ha’, ‘Industrial de Montes Claros’ e ‘Péra’. Foi estudada a produgao de trés anos 

de colheita, no perfodo de agosto de 1977 a julho de 1980, e os aspectos fisicos e 

quimicos dos frutos foram determinados em trés épocas de colheita. Os produtos 
industriais foram elaborados no auge da producao de cada variedade. 

O peso médio do fruto foi influenciado pelos anos de produção e os demais 

aspectos foram influenciados pela época de colheita, à exceção do teor de vitami- 

na C total. As variedades mais produtivas foram a ‘Pirassununga Branca’, a ‘Pi- 

rassununga Vermelha' e a ‘Industrial de Montes Claros’. Para o consumo do fruto ao 

natural, a ‘Pirassununga Vermelha' e a ‘Pirassununga Branca’ apresentaram as 

melhores combinacées de valores. Para a elaboracao do doce em massa, as varie- 

dades ‘Pirassununga Vermelha’ e a ‘Tetrapléide de Limeira’ apresentaram as me- 
lhores combinações de valores; a ‘IAC-4’, a ‘Pirassununga Vermelha’ e a ‘Indus- 

trial de Montes Claros’, para a elaboracéo da goiaba em calda; e a ‘Pirassununga 
Vermelha' e a ‘Industrial de Montes Claros’ para a elaboração da geléia. Não foi 
verificada associacao entre a coloracao da polpa e os aspectos estudados. A pro- 
dução do ano 1 (terceiro ano de producao do experimento) foi inferior a do ano 2, 

exceto para a ‘Péra’, e a producao do ano 2 assemelhou-se a do ano 3, exceto para 
a ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga Branca’ e ‘Industrial de Montes Claros’. 

5. SUMMARY 

(A STUDY OF THE PRODUCTION AND PHYSICAL AND CHEMICAL 

CHARACTERISTICS OF TEN VARIETIES OF GUAVA (Psidium guavaja L.) AT 
VISCONDE DO RIO BRANCO, MINAS GERAIS, FROM THE VIEWPOINT 
OF FRUITS FOR THE FRESH FRUIT MARKET AND FOR PROCESSING) 

The perfomances-of 10 guava varieties were studied through evaluations of the 

following aspects: fruit weight produced per hectare; average fruit weight; pulp- 

seedpit ratio, based on weight and thickness of pulp; total titrable acids; Brix; 

total vitamin C and pectin content; dry matter; and, as to fitness for processing as
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adjudged by the preparation of the main types of processed products, such as: 
guava paste (known as «goiabada»), jelly, and stewed fruits in heavy syrup. The 
experiment was started in 1974, when the following varieties were planted: ‘Sao 
José Periforme’, ‘Tetraploide de Limeira’, ‘Brune Branca’, ‘Pirassununga Branca’, 
‘Riverside Vermelha’, TAC+4', ‘Pirassununga Vermelha’, ‘Brune Vermelha', ‘Indus- 
trial de Montes Claros’, and ‘Péra’. This study of these varieties was conducted for 
three years, from August, 1977 through July, 1980. The physical and chemical 
parameters were determined during three harvest seasons. The tests for 
processing were made at the peak of harvest for each variety. 

The average weight of fruit was influenced by years of production, and the 
other parameters were influenced by harvest season, except for the total vitamin C 
content. The highest yielding varieties were ‘Pirassununga Branca’, ‘Pirassunun- 
ga Vermelha', and ‘Industrial de Montes Claros’. For the fresh fruit market, ‘Piras- 
sununga Vermelha' and ‘Pirassununga Branca' had the best combination of 
qualities. When used for guava paste, ‘Pirassununga Vermelha’ and “Tetraplóide 
de Limeira’ ranked highest; and, ‘IAC4’, ‘Pirassununga Vermelha' and ‘Industrial 
de Montes Claros’ rated highest when processed as stewed fruits in heavy syrup. 
‘Pirassununga Vermelha’ and ‘Industrial de Montes Claros’ were best for jelly. No 
relationship was detected between pulp color and the parameters studied. The 
yields of the first year (third year of production for the experiment) were lower 
than those of the second year, except for the variety ‘Péra’. The yields for the 
second year were similar to those of the third, except for the varieties ‘Brune 
Branca’, ‘Pirassununga Branca’, and ‘Industrial de Montes Claros’. 
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