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INTRODUCAO

O Brasil € um dos principais produtores mundiais de goiaba. Em 2001, a producéo brasileira foi de
281.102 t, sendo que o Nordeste produziu 110.620 t, das quais 84.077 t foram produzidas no estado de
Pernambuco e 19.920 t, na Bahia (Agrianual, 2004). Especificamente nas areas irrigadas do Nordeste
brasileiro, a cultivar Paluma, que pode atender tanto ao processamento quanto ao consumo in natura, € a
mais cultivada (Zamb&o & Bellintani Neto, 1998; José et al., 2003).

O principal destino da producéo brasileira de goiaba é o mercado interno. Segundo Choudhury et al.
(2001), apenas 0,06% do total produzido é exportado. Um dos fatores que limitam sua exportacdo € a
intensa atividade metabdlica desse fruto durante a maturagédo. Sua alta perecibilidade refor¢ca a necessidade
de estudos pos-colheita que visem retardar esses eventos metabdlicos.

O controle da temperatura € um procedimento eficiente para prolongar a vida Gtil da maioria dos
frutos. O resultado se deve ao fato de que a reducdo da temperatura diminui a atividade metabdlica dos
frutos (Chitarra & Chitarra, 1990). Essa resposta pode ser ampliada quando, associada a refrigeracao,
emprega-se a atmosfera modificada (AM).

A modificacéo da atmosfera de armazenamento consiste em reduzir a concentracdo de oxigénio (O,)
e aumentar a de gas carbbnico (CO,) em relacdo aos niveis existentes no ar com a finalidade de reduzir a
taxa respiratéria. Geralmente, filmes poliméricos séo utilizados para modificar a atmosfera. Esses filmes,
devido a propriedades de permeabilidade especificas, promovem o acimulo de CO, e a reducao do nivel de
O, em torno do fruto (Chitarra & Chitarra, 1990).

Contudo, devem ser observados os limites de tolerancia dos frutos a altas concentragbes de CO, ja
gque esse gas pode alcancar niveis de toxicidade, resultando em respiracdo anaerdbia. Uma vez que cada
fruto tolera diferentes concentracdes de CO,, € necessério estudar a tolerancia de cada espécie ou mesmo
cultivar, considerando-se que varios fatores estdo envolvidos, entre eles estdo a taxa de respiracao do fruto,
a temperatura de armazenamento, o material da embalagem e o tempo de exposi¢cdo a composicdo gasosa
do interior dessa embalagem.

Desta forma, o objetivo deste estudo foi verificar a eficiéncia do emprego da AM, através de filme de

polietileno de baixa densidade (PEBD), em goiaba 'Paluma’, durante o armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

Goiabas da cultivar Paluma, adquiridas de um pomar comercial em Petrolina-PE, foram colhidas no
estadio 2 de maturacao (cor da casca verde clara) (Brasil, 2001), selecionadas e submetidas aos seguintes
tratamentos: 1. Tempo de armazenamento: 0, 5, 10, 13, 15, 17 e 18 dias, sendo que os frutos foram

mantidos sob refrigeracdo (13,5+2,3°C e 70%x15% UR) até o 10° dia, quando foram transferidos para



temperatura ambiente (26,4+2,2°C e 50+10% UR) por até 8 dias e 2. Uso de AM, através de sacola de
PEBD, durante o armazenamento refrigerado, comparada ao controle.

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial 7 X 2 (tempo de
armazenamento x uso de AM), com 4 repeticGes compostas de 3 frutos.

As varidveis estudadas foram: perda de massa: obtida através da diferenca entre a massa do fruto
no dia da colheita e na data de cada avaliacdo, sendo os resultados expressos em porcentagem; aparéncia:
avaliada através de escala subjetiva de notas (4- auséncia de defeitos; 3- menos de 5% da superficie da
fruta comprometida com manchas escuras e/ou depressfes; 2- comprometimento de mais de 5% e menos
de 20%; 1- mais de 20% e menos de 40% e 0- mais de 40% e/ou presenca de fungos); cor da casca:
avaliada através de escala de notas, variando de 1 (totalmente verde) a 5 (amarela) (Brasil, 2001); firmeza
da polpa: medida através de penetrdmetro manual com ponteira de 8 mm de didmetro, expressando-se 0s
resultados em Newtons; sélidos sollveis totais (SST): determinado colocando-se uma a duas gotas da
amostra filtrada em refratdmetro, em que o resultado é expresso em °Brix (AOAC, 1992) e acidez total
titulavel (ATT): obtida a partir de 1 g da amostra diluida em 50 mL de agua destilada, utilizando o indicador

fenolftaleina e NaOH 0,1N como titulante, e expressa em percentagem de acido citrico (IAL, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa foi crescente com o decorrer do tempo de armazenamento (Figura 1A), sendo que
os valores observados nos frutos submetidos a AM foram aproximadamente 33% menores que aqueles
registrados nos frutos do controle (Figura 1B). Essa resposta € comumente observada em diferentes frutos
armazenados sob AM (Jacomino et al., 2003).
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Figura 1. Perda de massa (A e B), firmeza da polpa (C e D), acidez total titulavel - ATT - (E e F),
teor de soélidos sollveis totais - SST - (G) e cor da casca (H) de goiaba 'Paluma’ durante 10 dias
de armazenamento refrigerado (13,5%2,3°C e 70+15% UR), seguidos de temperatura ambiente
(26,4+2,2°C e 50£10% UR) por até 8 dias ou sob influéncia do uso de atmosfera modificada -
AM.

Nas figuras B, D e F, estdo representados os valores médios dos tratamentos controle e AM
durante o tempo. Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste F (P<0,01).

A firmeza da polpa decresceu ao longo do tempo (Figura 1C), porém os frutos armazenados sob AM

apresentaram-se cerca de 56% mais firmes que os do controle (Figura 1D). Segundo Hertog et al (2001), o
efeito da AM sob a firmeza esta relacionado a limitada troca de gases entre o interior da embalagem e o

meio externo. Os autores verificaram que a reducdo de O, no meio restringe a respiracdo e,

consequentemente, o fornecimento de energia, que € necessario para a evolugdo normal do amaciamento.

A ATT aumentou de 0,72%, no dia da colheita, para 0,86% de &cido citrico, ao final do
armazenamento (Figura 1E). Em relagdo ao emprego da AM, os frutos apresentaram-se menos &acidos que
os frutos do controle (Figura 1F). Em outras cultivares de goiaba, apesar da ATT diminuir ap6s a colheita,
conforme verificado por Jacomino et al. (2003), as diferengas entre os valores inicial e final sdo comparaveis
a observada neste estudo, ndo representando variagdes no sabor que possam ser facilmente percebidas
pelo consumidor.

O teor de SST dos frutos mantidos sob AM aumentou constantemente (Figura 1G). Aos 18 dias,
havia ainda perspectiva de que o teor de SST pudesse estabilizar por algum tempo ou até mesmo aumentar.
Nos frutos do controle, a partir do 15° dia, ja se verificava uma queda de aproximadamente 22% no teor de
SST, indicando inicio da senescéncia ou utilizagdo desses compostos para manter a atividade respiratéria
do érgéo.

A cor dos frutos do controle evoluiu mais rapidamente para o amarelo, representado pela nota 5
observada aos 17 dias, enquanto os frutos sob AM ainda apresentavam nota 4 (mate), naquela ocasido
(Figura 1H).

O aparecimento de defeitos superficiais comegou a ser registrado a partir do 5° dia (Figura 2A). Aos



17 dias, os frutos ainda apresentavam nota superior a 2 (considerada como limite inferior para aceitacao
comercial da goiaba). Aos 18 dias, a nota média observada era de 1,5, limitando assim o potencial de venda
do produto ao 17° dia. Porém, o uso da AM representou uma melhoria na aparéncia dos frutos, que
apresentaram nota aproximadamente 25% superior a dos frutos do controle (Figura 2B).
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Figura 2. Aparéncia de goiaba 'Paluma’ durante 10 dias de armazenamento refrigerado (13,5
2,3°C e 70+15% UR), seguidos de temperatura ambiente (26,4+2,2°C e 50£10% UR) por até 8
dias (A), e sob influéncia do uso de atmosfera modificada - AM - (B). Médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si pelo teste F (P<0,01).

CONCLUSOES

Baseado nos resultados obtidos de perda de massa, aparéncia, cor, firmeza da polpa, SST e ATT,
conclui-se que a goiaba 'Paluma’ apresentou melhor qualidade para comercializagdo e consumo quando
armazenada em atmosfera modificada.
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