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Resumo

Avaliou-se, ao longo dos estadios de maturacao, a qualidade dos frutos de
goiabeira ‘Paluma’ submetida a adubacdo com N, P, K, substancia
himica e esterco de caprino. Os tratamentos consistiram de: 1.
Aplicacdo de fertilizantes e substancia hamica: 200 g N + 30 g P,O, +
250 g K,O por planta; 200 g N + 30 g P,O, + 250 g K,O por planta +
aplicacéo de esterco (20 L por planta); 200 g N + 30 g P,O, + 250 g
K,O por planta + 30 L ha' de substancia himica; e 200 g N + 30 g
P,0, + 250 g K,O por planta + esterco (20 L por planta) + substéncia
haimica (30 L ha'); 2. Estadios de maturacdo do fruto: 2 (verde-claro),
3 (verde-amarelo), 4 (mate) e 5 (amarelo). O delineamento
experimental foi em blocos ao acaso, em fatorial 4 x 4, com quatro
repeticoes. O estddio 3 apresentou melhores condicdes para
colheita, principalmente em relacdo ao teor de 4&cido ascdrbico,
firmeza e acumulo de massa. Entre as varidveis analisadas, apenas a
cor da casca e a firmeza se mostraram como indicadores adequados
do estddio de maturacao em goiabas ‘Paluma’. As doses de N, P e K
aplicadas, bem como a da substadncia humica e a adubacao
organica, nao influenciaram a qualidade do fruto.
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Introducao

O Brasil destaca-se como um dos trés maiores produtores de goiaba no mundo.
A producédo nacional se concentra nos estados de Sdo Paulo e Pernambuco,
que produzem, respectivamente, 155.280 e 54.709 mil toneladas (Agrianual,
2005).

A goiabeira é encontrada em quase todas as regides tropicais e subtropicais do
mundo. Contudo, a goiaba e seus derivados, comparada a outras frutas
tropicais possuem ainda pouca expressao no mercado mundial (Gonzaga Neto,
2001).

Entre as variedades mais utilizadas para consumo /in natura, podem ser citadas
a Pedro Sato, a Rica e a Paluma, sendo esta a mais cultivada em éreas irrigadas
no Nordeste brasileiro, principalmente, no Vale do Sao Francisco, onde
compreende uma area de aproximadamente 3.500 hectares (Anuério Brasileiro
da Fruticultura, 2006).

A goiaba é um fruto altamente perecivel, devido ao seu intenso metabolismo.
Praticas culturais, nutricdo da planta, condicdes edafoclimaticas e estadio de
maturacao influenciam os atributos de qualidade, afetando, conseqlientemente,
a comercializacao. Neste sentido, Lima et al. (2005) sugeriram que informacoes
sobre a atuacdo de nutrientes na sintese de compostos que caracterizam a
maturacdo da goiaba poderiam ser obtidas associando estudos de adubacédo da
planta com a qualidade do fruto.

Atualmente, além das fontes tradicionais de nutrientes, outros produtos vém
sendo aplicados nas culturas, principalmente naquelas onde o nivel tecnolégico
é maior. Exemplo disso sdo as substancias humicas, que atuam no solo
favorecendo a estrutura e a populacao microbiana e aumentando a solubilidade
dos nutrientes, além de promover maior crescimento da planta e reduzir efeitos
de estresses hidricos (Pinto et al., 2005).

O objetivo deste estudo foi avaliar, ao longo dos estadios de maturacéo, a
qualidade dos frutos de goiabeira ‘Paluma’ submetida a adubacao com N, P, K,
substancia humica e esterco de caprino.

Material e Métodos

As plantas utilizadas neste experimento foram da cultivar ‘Paluma’, plantadas
em maio de 2003 no Campo Experimental de Bebedouro da Embrapa Semi-
Arido, localizado em Petrolina, Pernambuco. Para o ciclo estudado, a poda de
producao foi realizada em 30 de agosto de 2004.
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Os tratamentos avaliados foram:

1. Aplicacdo de fertilizantes e substédncia himica, a saber: 200 g N +
30 g P,O, + 250 g K,O por planta; 200 g N + 30 g P,0, + 250 g K,O por
planta + aplicacdo de esterco de caprino (20 L por planta); 200 g N
+ 30 g P,O, + 250 g K,O por planta + 30 L ha' de substancia himica
(Codahumus 20™, que contém 10,0% &cidos humicos e 10,2% &cidos
falvicos, caracterizado por uma densidade de 1.37 gxcm?® e pH de
12.0); e 200 g N + 30 g P,O, + 250 g K,O por planta + esterco de
caprino (20 L por planta) + substdncia hamica (30 L ha').

A adubacdo com N, P e K bem como a aplicacdo da substancia humica foi
realizada via dgua de irrigacao. As fontes de nitrogénio e potassio usadas foram
uréia e cloreto de potéassio, respectivamente.

2. Estadios de maturacao do fruto: 2 (verde-claro), 3 (verde-amarelo), 4 (mate)
e 5 (amarelo).

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, em fatorial 4 x 4
(fertilizantes e substancia humica x estadios de maturacao), com quatro
repeticoes, sendo a unidade experimental constituida por duas plantas, em
espacamento 6 x 5 m.

As variaveis avaliadas foram: massa fresca do fruto, firmeza da polpa, acidez
total titulavel (ATT), teor de sélidos sollveis totais (SST), de aclcares sollveis
totais (AST) e de acido ascoérbico.

Resultados e Discussao

A massa fresca aumentou apenas entre os estaddios de maturacéo 2 e 3, de
127,58 g para 196,40 g, tornando-se estavel a partir dai (Figura 1). Por outro
lado, a firmeza da polpa distinguiu de modo significativo os estadios de
maturacado. Esta caracteristica comecou a ser avaliada a partir do estadio 3,
quando se registrou o valor de 29,4 N, diminuindo em relacdo ao estadio 4 até
21,5 N. Esta firmeza também diferiu em relacdo ao estadio 5, obtendo-se valor
em torno de 13,8 N. Em qualquer fruto, a perda da firmeza é um processo
decorrente, principalmente, da degradacao da parede celular pelas enzimas
pectinoliticas e esta associada ao tugor e a degradacao do amido (Tucker,
1993).
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Figura 1. Massa fresca e firmeza da polpa de goiaba
‘Paluma’ em diferentes estadios de maturacao.

Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo
teste de Tukey (P<0,05). As letras mailsculas comparam
médias de massa fresca e as minUsculas, da firmeza da
polpa.

O aumento do teor de SST foi observado a partir do estaddio de maturacédo 3
(Figura 2). Os valores observados neste estadio e nos seguintes diferiram
estatisticamente entre si, mas as mudancas apresentadas foram pequenas. Nos
estadios 2 e 3, o teor de SST era de 9,3°Brix, aumentando, nos estadios 4 e
5, para 11,1 e 11,9°Brix, respectivamente. Resultados semelhantes foram
obtidos por Azolline et al. (2004), em goiaba ’'Pedro Sato’, e por
Jacomino (1999), com a cultivar Kumagai.

O acumulo de AST foi crescente, desde 6,1 g 100 g, no estadio 2, até 9,7 g
100 g, no estadio 5 (Figura 2). Em média, o percentual de AST representou
66,5 %; 74,3; 76,9 e 80,5% do teor de SST, nos estadios 2, 3, 4 e 5,
respectivamente.
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Figura 2. Teores de sdlidos sollveis totais (SST) e de aclcares sollveis totais
(AST) em goiaba ‘Paluma’ em diferentes estadios de maturagcdo. Médias seguidas
pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). As letras
mailsculas comparam médias do teor de SST e as minuUsculas, de AST.
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Houve diminuicdo na ATT de 0,93 para 0,53 g 100 g de &cido citrico com o
avanco da maturacao (Figura 3). Piveta et al. (1992) observaram, na mesma
cultivar, que frutos colhidos nos estddios mais avancados possuiam menores
valores de acidez. Entre os estadios 2 e 3, foram observadas diferencas
significativas, porém, nos demais estadios a variacado foi pequena. Essa mesma
resposta foi obtida por Lima et al. (2005).

Da mesma forma, verificou-se diminuicdo no teor de acido ascérbico com a
maturacao (Figura 3), mas, ao contrario da ATT, essas mudancas ocorreram
entre o primeiro e o Ultimo estadio, principalmente. Contudo,

Cardoso et al. (2002) observaram aumento no valor de &cido
ascOorbico mesmo nos trés Ultimos estddios de maturagao.



98 Maturacdo e Qualidade dos Frutos de Goiabeira ‘Paluma’ Submetida @ Adubacdo com
N, P, K, Substancia Hamica e Esterco

120 2,0
Aa ABb BCc Ce
90 T 15
=
60 T 1,0 :

Teor de acido ascorbico
(mg 100 g-1)
(g 100 g-1 Aacido citrico)

) I l )
0 - T T 0,0
3 4 5
Estadios de maturacio

W vitamina C WATT

Figura 3. Teores de acido ascdrbico e acidez titulavel total (ATT) em goiaba
‘Paluma’ em diferentes estadios de maturacédo. Médias seguidas pela mesma
letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). As letras maiusculas
comparam médias do teor de acido ascérbico e as minusculas, de ATT.

A cor da polpa apresentou diferencas significativas nos trés primeiros estadios
(Figura 4), nao diferindo nos dois ultimos. Em goiabas vermelhas, o licopeno é
um dos principais pigmentos responsaveis pela coloracédo da polpa (Cross,
1987). Desta maneira, o desenvolvimento da coloracado da polpa da fruta é
resultante da sintese do licopeno (Adsule & Kadan, 1995).
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Figura 4. Cor da polpa de goiaba ‘Paluma’ em diferentes estadios de maturacao.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(P<0,05).
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Conclusoes

1.0s frutos no estadio de maturacao 3 apresentaram as melhores condicbes
para colheita uma vez que haviam atingido o maximo acimulo de massa, com
preservacao do teor de acido ascérbico e da firmeza da polpa.

2. Entre as variaveis analisadas, apenas a cor da casca e a firmeza se
mostraram como indicadores adequados do estadio de maturacao em goiabas
‘Paluma’.

3. As doses de N, P e K aplicadas, bem como a de substancia himica e a
adubacao organica, nao influenciaram a qualidade do fruto.
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