Armazenamento de Goiaba
‘Paluma’ em Temperatura
Ambiente apds Aplicacao
de Inibidor de Etileno

Storage of ‘Paluma’ Guava Fruit at
Room Temperature after Ethylene
Inhibitor Application

Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do 1-metilciclopropeno
(1-MCP) na conservacao p6s-colheita de goiaba ‘Paluma’, durante o
armazenamento em temperatura ambiente (25,6 + 0,93°C e 45 +
16% UR). Os tratamentos testados foram dose de 1-MCP (O nL.L"'e
600 nL.L") e tempo de armazenamento (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias). Os
frutos foram tratados, durante 12 horas, com o produto comercial a
0,14% i.a., em camara hermética. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 2 x 6, com quatro repeticdes,
constituidas de quatro frutos cada. O uso de 600 nL.L"" de 1-MCP
prolongou a vida pds-colheita dos frutos, mantendo-os em condicao
de serem comercializados por até 10 dias em temperatura ambiente.
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Introducéao

O Submédio Sao Francisco destaca-se pela producéao de frutas

em ambito nacional e internacional, bem como pelo emprego de
tecnologias que viabilizam o agronegécio. No entanto, também possui
areas com baixa adocao de tecnologias, voltadas para produtos cujo
mercado é local. A goiabeira (Psidium guajava L.) estéa inclusa nessa
situacao.

A goiaba é um fruto de extrema importancia nas regides subtropicais
e tropicais por causa de sua aceitacao para consumo in natura e de
seu valor nutritivo, colocando-a no grupo de alimentos funcionais,
considerados de alta atividade antioxidante. Porém, possui vida util
curta, dificultando o escoamento para grandes centros consumidores,
geralmente, mais distantes. Por essa razdo, busca-se a utilizacado

de técnicas que aumentem sua vida Util, como a aplicacdo do
1-metilciclopropeno (1-MCP) que, segundo Basseto (2002), é um
potente antagonista da ligacado do etileno ao seu sitio receptor nas
membranas celulares, atuando tanto sobre seu etileno endégeno
quanto exégeno. Com isso, tem-se aumentado efetivamente a vida
atil de flores, hortalicas e frutos, mantendo a coloracéo verde e o
frescor do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito do uso de 1-MCP na
conservacao pds-colheita de goiaba ‘Paluma’, durante armazenamento
em temperatura ambiente.

Material e Métodos

Foram avaliadas goiabas da variedade Paluma provenientes de area de
producdo comercial do Projeto de Irrigacdao Senador Nilo Coelho, em
Petrolina, PE. Os frutos foram colhidos no estadio 2 de maturacao,
indicada pela coloracado da casca verde-claro (BRASIL, 2001),

e transportados até o Laboratério de Fisiologia Ps-Colheita, da
Embrapa Semiarido. Os frutos foram padronizados, separados quanto
a uniformidade de maturacao e auséncia de defeitos, e sanitizados
com hipoclorito de sédio a 2%.

Os tratamentos testados foram dose de 1-MCP (controle e 600 nL.L"
de produto comercial a 0,14% i.a) e tempo de armazenamento. Os
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frutos foram acondicionados em camara hermética, durante 12 horas
e, em seguida, armazenados durante O, 2, 4, 6, 8 e 10 dias, sob
temperatura ambiente (25,6 + 0,9°C e 45 + 16% UR). O tempo
zero corresponde a caracterizacdo dos frutos no dia da colheita.

As variaveis analisadas foram: a) perda de massa, obtida em balanca
semianalitica; b) teor de sélidos soltveis (SS), determinado em
refratdmetro digital (AOAC, 1992); c) acidez titulavel (AT), obtida por
titulometria (AOAC, 1992); d) resisténcia a compressao, determinada
com texturébmetro eletronico; e) angulo de cor da casca e da polpa,
determinados em reflectometro, e f) aparéncia, por meio de escala

de notas, em que 4 = fruto de aparéncia fresca, isento de manchas
escuras e depressoes, 3= até 5% da area superficial apresentando
manchas escuras ou depressdes, 2= manchas escuras ou depressoes
presentes em mais de 5% e até 20% da superficie, 1 = manchas
escuras ou depressoes presentes em mais de 20% e até 40%, O =
manchas escuras ou depressdes em mais de 40% da superficie ou
crescimento de microrganismos.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial
2 x 6, com quatro repeticoes, constituidas de quatro frutos. Os dados
foram submetidos a anadlise de variancia e, quando houve efeito
significativo do tempo, a regressao polinomial.

Resultados e Discussao

A utilizacdo do 1-MCP néo influenciou a perda de massa da

goiaba ‘Paluma’, o que ja havia sido observado por Trindade et al.
(2004) e Basseto (2002), que testaram a utilizacdo de 1-MCP em
goiabas ‘Paluma’ e ‘Pedro Sato’, respectivamente. No decorrer do
armazenamento, houve mudancas significativas na massa da goiaba,
com perda de massa entre 2%, aos 2 dias, € 15%, aos 10 dias
(Figura 1a).

Observou-se perda progressiva da resisténcia a compressao
durante o periodo de avaliacao (Figura 1b). Essa perda ocorre como
consequéncia do amadurecimento e é uma das mais importantes
modificacdes observadas nesse periodo. Porém, as goiabas tratadas
com 1-MCP apresentaram-se com maior resisténcia. Amarante et
al. (2008) afirmam que isso ocorre, provavelmente, por causa da
reducado da atividade de enzimas de degradacao da parede celular
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em resposta a inibicao da acdo do etileno pelo 1-MCP (MORAIS et
al., 2008). Esse atraso no amaciamento reforca a hipdtese de que
seja o etileno que desencadeia a atividade metabdlica relacionada ao
processo.

Quanto ao teor de SS, o 1-MCP promoveu atraso no seu acumulo até
o oitavo dia de armazenamento, igualando-se ao controle ao décimo
dia (Figura 1c). O teor de acuUcares, geralmente, aumenta com o
amadurecimento dos frutos por meio de processos de biossintese ou
pela degradacao de polissacarideos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A acidez tituldvel manteve-se mais alta no tratamento com 1-MCP,
sugerindo atraso no amadurecimento (Figura 1d). Durante o processo
normal de maturacao ocorre declinio no teor de acidos e aumento no
teor de acucares (BACHIR; ABU-GOUKH, 2003).

Os menores valores dos angulos de cor (H) da casca e da polpa nos
frutos controle indicaram coloracdo mais amarelada para a primeira e
résea para a segunda, comparadas as dos frutos tratados com 1-MCP
(Figuras 1e e 1f).

A partir do quarto dia de armazenamento, os frutos do controle
apresentaram gueda na aparéncia. No oitavo dia, o aspecto visual ja
impossibilitava a comercializacdo. Entretanto, os frutos tratados com
o 1-MCP mantiveram nota 4 até o oitavo dia de armazenamento,
diminuindo para 3,5 no décimo dia (Figura 1g).
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Conclusao

O uso de 600 nL.L-1 de 1-MCP em goiaba ‘Paluma’ prolongou a vida
pos-colheita, mantendo a qualidade dos frutos por até 10 dias de
armazenamento, sob temperatura ambiente.
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