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INTRODUCAO

Apresentando consumo de apenas 0,3kg.hab.ano™, a expansdo do mercado
consumidor de goiaba in natura esta condicionada a baixa qualidade dos frutos e ao
periodo de vida util. Esses, por sua vez, sdo diretamente afetados por manejos
inadequados, como a incidéncia de danos mecanicos, acelerando o amadurecimento e
a senescéncia dos frutos (Azzolini et al. 2004).

As injurias mecanicas como 0 impacto e a compressao, ocasionados por
quedas durante o manuseio ou mesmo devido a pressbes indevidas durante a
embalagem, provocam perdas da ordem de até 25% do total dos produtos horticolas
no Brasil (Vigneault et al. 2002). Para goiabas, a frequéncia de injurias mecanicas na
CEAGESP, detectada por Martins et al. (2007), foi de que em 98% das amostras
(caixas) verificadas existia ao menos um fruto injuriado em cada embalagem.

A injaria por impacto ndo apresenta sintomas externos prontamente visiveis, ou
seja, o pericarpo externo do fruto permanece intacto no momento da injuria e evolui
para regioes lesionadas com o passar do tempo. Ja 0 dano mecanico por compressao
pode ser causado pela aplicacdo de pressao variavel contra a superficie externa do
fruto durante o transporte e/ou comercializacao inadequada dos frutos (Sanches et al.
2008). Ap6s a compressdo indevida, pode-se observar o desencadeamento de
respostas fisioldgicas que promovem a ruptura das células, causando o surgimento de
compostos de coloracao marrom, responsaveis pela depreciacao do produto.

Assim, objetivou-se neste trabalho a avaliagdo do efeito da atomosfera
modificada, procurando melhorar a resisténcia de goiabas ‘Paluma’, produzidas em
Roraima e submetidas diferentes tipo de danos mecanicos.



MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado com frutos de bananeira ‘Prata-An&@’, colhidos na
empresa Roraima Agrofrutas, situada na zona rural de Boa Vista/RR (latitude 2°50’06”
N e longitude 60°40°'28” W). As andlises laboratoriais foram realizadas no Laboratério
de Tecnologia de Alimentos (LTA), da Universidade Federal de Roraima. Apos a
colheita dos frutos em completo desenvolvimento fisiolégico, os mesmos foram
levados ao LTA, cuidadosamente, em containers de 20Kg, devidamente acolchoados
nas laterais e separados em camadas por palha de buriti seca (Mauritia flexuosa L.).
As goiabas foram entédo selecionados pelo tamanho e pela auséncia de danos/defeitos
visuais, tanto mecanicos quanto fitopatoldgicos, visando a padronizagdo das amostras.
Logo apds, foram selecionados e higienizados em solugao de hipoclorito de so6dio
(NaOCl) a 2,5% . L-1 de agua, por 30 minutos. O enxague e a secagem dos frutos
foram realizados em bandejas perfuradas expostas ao ar atmosférico do laboratoério
(22 £ 1°C e 75 + 3% de U.R.). Para composicao dos tratamentos foram selecionados
dois tipos de injurias predominantes na pos-colheita dos frutos: impacto e compressao.
A injaria por impacto foi simulada com a queda livre dos frutos da altura de 1m, em
superficie plana e rigida. Cada fruto sofreu dois impactos na regido equatorial, em
lados opostos. A injuria por compressao foi simulada colocando os frutos em um
aparelho onde um bloco exercendo massa de 9N era apoiado, por 5 minutos,
provocando duas lesdes em lados opostos e no sentido longitudinal dos frutos. Para
os tratamentos com uso de embalagem, os frutos foram acondicionados em sacolas
plasticas de PEBD com subsequente selagem a vacuo (parcial). As embalagens
utilizadas nos tratamentos apresentavam espessura de 0,008mm (Unico lado), area de
permeabilidade de 799cm?®, com taxa de permeabilidade a oxigénio (TPO,) e ao CO,
(TPCO,) de 16.47e 41.705cm>.m™2.d", respectivamente. Assim obteve-se os seguintes
tratamentos: (T1 — testemunha): sem injdrias e sem PEBD; (T2): sem injurias + PEBD;
(T3): queda de 1m + PEBD; (T4): compressao de 9N + PEBD; (T5): queda de 1Tm +
compressao de 9N + PEBD e (T6): queda de 1m + compresséo de 9N + sem PEBD.
Posteriormente a confecgao dos tratamentos os frutos foram armazenados em camara
frigorifica a 10 + 1°C e 94 + 2% de U.R por 30 dias, e a cada 10 dias (24h apds a
retirada da camara: 22 + 1°C e 75 + 3% de U.R.) os frutos eram analisados segundo:
Teores de acucares redutores, solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e acidos
ascorbico e, perda de massa fresca.

Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F e a comparacao
de médias foi efetuada pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade estatistica. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em esquema

fatorial composto por trés fatores: tipo de injdria, acondicionamento em PEBD e dias



de avaliagao, com trés repetigbes, cada repeticdo contendo duas unidades amostrais,

que por sua vez eram compostas por trés frutos cada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

9,5 CV médio da interacdo: 0,49
D.M.5. média da interagido: 0,2024
2 Ea Aa
8,5 ca )
g Ab
= 8 o =+ Cantrole {s/emb }
H = Aa Ab -
s 75 i PEBD 0,008mm
.“3' 7 ] Eb —i—PEBD + queda dz 1.0m
H === PFEBD + compr. de SN
¢ 65 4 Cc
® g —#—PEBD + queda + compr.
5
z 6 \ Cc sfemb. + queda + compr.
55
5 T
colheita 10+1d 20+1d 30+1d

Sélidos soliveis (°Brix)

14 - CV médio da interagdo: 0,39
D.M.5. média da interacdo: 0,4669
13,5
13
== Controle (s/zmb }
12,5 PEBD 0,008mm
—#—PEBD + quedade 1.0m
12 A
—=—PEBD + compr. de 8N
11,5 ECh —#— PEBD + queda + compr.
Eb R sfemb. + queda + compr.
11 T — -
10,5 T T T 1
colheita 10+1d 20+1d 30+1d

Figura 1. AcUcares redutores e sélidos soluveis (SS) em goiabas var. Paluma
frigoarmazenadas a 10 + 1°C e 94 + 2% de U.R por 30 dias. Boa Vista/RR/Brasil.
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frigoarmazenadas a 10 + 1°C e 94 + 2% de U.R por 30 dias. Boa Vista/RR/Brasil.
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Médias seguidas das mesmas letras mailsculas (trat.) e

minusculas (tempo) nao diferem entre si ao nivel de
significancia a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Figura 3. Perda de massa fresca em goiabas var. Paluma frigoarmazenadas a 10 +
1°C e 94 + 2% de U.R por 30 dias. Boa Vista/RR/Brasil.

Em todas as andlises realizadas, como esperado, o uso da embalagem

resultou no melhor controle da atividade metabdlica dos frutos. Contudo, como a

ocorréncia de danos mecanicos é quase sempre inevitavel, a modificagdo atmosférica

nos frutos submetidos apenas a um tipo de dano, sem diferenciagdo estatistica entre

ambos, proporcionou resultados metabdlicos semelhantes aqueles ndo embalados e

gue ndo sofreram qualquer tipo de dano induzido. Esses resultados evidenciaram o

efeito positivo da embalagem na diminuigdo dos impactos causados nos frutos e, por



conseguinte, na contencdo da aceleracdo do amadurecimento das goiabas. Isso pode
ser comprovado pelo maiores teores de agucares redutores e sélidos soluveis (SS).
Os maiores teores de acidez titulavel (AT) e de &cido ascérbico foram observados nos
frutos embalados e nao submetidos aos danos mecanicos. Entretanto, pode-se
observar resultados satisfatorios nos frutos submetidos a somente um tipo de dano,
pressupondo-se aos mesmos estadio menos avancado de amadurecimento quando
em comparacao aos frutos ndo embalados e/ou embalados e submetidos aos danos
de compressao e queda, simultaneamente. A embalagem plastica também mostrou-se
eficiente na diminuicdo das perdas de umidade dos frutos, sendo mais pronunciadas
nos frutos n&o injuriados e submetidos apenas a um tipo de dano. Mesmo embalados,
os frutos submetidos aos dois tipos de danos apresentaram perdas superiores a 10%
ao final do experimento, prejudicando a qualidade visual dos frutos.

CONCLUSAO
Nas condi¢des experimentais testadas, recomenda-se extremo cuidado com os
frutos durante a pos-colheita, devendo-se evitar ao maximo a incidéncia de qualquer
tipo de dano mecanico, seja por queda e/ou compressao. Contudo, como a contencao
dos mesmos quase sempre sdo impossiveis de serem evitados, 0 uso da embalagem
plastica de 0,008mm de espessura pode contribuir positivamente na manutencao da
qualidade dos frutos durante o AR, atenuando os efeitos negativos se e quando

submetidos a danos mecénicos ocasionais de compressao ou queda.
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