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INTRODUCAO

A producéo de goiaba (Psidium guajava L) esta concentrada nas regides Nordeste e Sudeste
do Brasil, sendo Pernambuco e Sdo Paulo os estados com maior area cultivada (IBGE, 2010). Por se
tratar de um fruto perecivel, ha a necessidade do emprego de técnicas que aumentem sua vida Util,
preservando a qualidade. Com maior conservacdao pés-colheita, torna-se possivel o transporte a
longas distancias e a ampliagdo do periodo de comercializagéo.

Nesta expectativa, varios trabalhos, a exemplo do que foi realizado por Basseto et al. (2002)
com goiaba ‘Pedro Sato’, tém testado o uso do 1-metilciclopropeno (1-MCP). O composto é um
potente antagonista da ligacdo do etileno aos seus sitios receptores nas membranas celulares,
aumentando a vida util de flores, hortalicas e frutos, por meio de respostas como a preservacao da
coloracdo verde e do frescor do produto. Porém, apesar de a ligacdo do 1-MCP com o receptor de
etileno ser irreversivel, posteriormente, had a formacdo de novos receptores, permitindo que o
amadurecimento ocorra (FENG et al., 2000).

Neste trabalho, objetivou-se avaliar a qualidade e vida Util de goiabas ‘Paluma’ apds a

aplicacdo de 1-MCP durante o armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas goiabas da cultivar Paluma, provenientes de area de producdo comercial
localizada em Petrolina-PE, colhidas no estadio de maturacdo 2 (coloracdo verde-claro da casca).

Os frutos colhidos foram padronizados quanto a uniformidade de maturacéo e auséncia de defeitos.
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Os tratamentos testados foram: dose de 1-MCP (SmartFresh™ 0,14% i.a.) e tempo de
armazenamento. A aplicacdo de 1-MCP, nas doses O (controle) e 600 nL.L™, foi conduzida em
camara hermética, onde os frutos permaneceram expostos ao produto por 12 horas. O tempo de
armazenamento avaliado correspondeu a 0, 13, 17, 19 e 21 dias, sendo que até o 13° dia os frutos
foram mantidos sob refrigeracdo (11,6 £ 1,0°C e 86 + 5% UR), ap6s os quais foram transferidos
para temperatura ambiente (25,7 = 1,0°C e 45 = 15% UR).

As variaveis analisadas foram: perda de massa (%), obtida em balanca semi-analitica;
resisténcia do fruto a compressdo (N), determinada com texturémetro eletrdnico; angulo de cor da
casca (H), determinado em reflectémetro; teor de sélidos solUveis (SS, °Brix), medido por leitura
direta em refratdmetro digital; acidez titulavel (AT, g &cido citrico.100 mL™), obtida por
titulometria; e aparéncia, determinada por meio de escala de notas, como segue: 4- fruto de
aparéncia fresca, isento de manchas escuras e depressdes; 3- até 5% da area superficial
apresentando manchas escuras ou depressdes; 2- manchas escuras ou depressdes presentes em mais
de 5 e até 20% da area superficial; 1- manchas escuras ou depressdes presentes em mais de 20 e até
40% da area superficial; 0- manchas escuras ou depressdes presentes em mais de 40% da superficie
ou crescimento de microrganismos. Os frutos que receberam nota inferior a 2 foram considerados
improprios para comercializacdo

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 2 x 5 (dose de 1-
MCP x tempo de armazenamento), com 4 repeticdes, constituidas de 4 frutos cada. Os dados foram

submetidos a andlises de variancia e de regressdo polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O aumento linear da perda de massa dos frutos ocorreu independentemente das doses de 1-
MCP, atingindo 16%, aos 21 dias de armazenamento (Figura 1A). A maioria dos trabalhos
realizados com o 1-MCP ndo tem indicado influéncia sobre essa variavel para varios tipos de frutos,
inclusive goiaba ‘Pedro Sato” (BASSETO et al., 2005).

Por outro lado, o atraso no amaciamento da polpa € um dos efeitos da acdo do 1-MCP mais
registrados. Neste estudo, a perda progressiva de resisténcia da goiaba a compressao foi mais lenta
nos frutos tratados com 1-MCP (Figura 1B). Esse atraso no amaciamento corrobora a hipotese de
que é o etileno quem desencadeia a atividade metabolica relacionada ao processo. Amarante et al.
(2008) descreveram que isso acontece provavelmente em razao da reducao da atividade de enzimas
de degradacéo da parede celular, que ocorre em resposta a inibi¢do da acédo do etileno pelo 1-MCP.

O angulo de cor da casca diminuiu durante o periodo estudado, refletindo a perda de
pigmentos verdes (Figura 1C). Porém, nos frutos tratados com 1-MCP, somente a partir do 19° dia,

os valores medios para este angulo diminuiram, indicando predominio de pigmentos amarelos que
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caracterizam o amadurecimento.
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Figura 1 - Perda de massa (A), resisténcia do fruto a forca de compresséo (B), angulo de cor da

casca (C), teor de solidos sollveis — SS - (D), acidez titulavel (E) e aparéncia em goiabas ‘Paluma’

submetidas a aplicacdo de doses de 1-MCP, durante treze dias de armazenamento refrigerado (11,6

+ 1,0°C e 86 + 5% UR), seguidos de até oito dias em temperatura ambiente (25,7 £ 1,0°C e 45 +

15% UR).

Quanto ao teor de sélidos sollveis, as variagcdes observadas ao longo do tempo, apesar de

significativas, ndo puderam ser expressas por uma equacgéo representativa (Figura 1D). Observou-
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se, porém, tendéncia de aumento durante o periodo. A resposta foi independente das doses de 1-
MCP aplicadas.

Por sua vez, a acidez titulavel manteve-se maior no tratamento com 1-MCP, o que sugere 0
atraso da maturacdo dos frutos (Figura 1E). Com o avango da maturagdo, é esperado que aconteca
declinio no teor de acidos orgéanicos ao tempo em que aumenta o de acucares (BASHIR; ABU-
GOUKH, 2003).

A aparéncia dos frutos que receberam 1-MCP sofreu poucas alteraces durante o periodo,
estando aos 21 dias de armazenamento ainda com menos de 5% da sua superficie com manchas
escuras ou depressdes indicativas de danos ou de senescéncia (Figura 1F).

Os resultados sugerem potencial de uso comercial do 1-MCP em goiaba ‘Paluma’,
permitindo preservacdo da qualidade por maior tempo em relacédo aos frutos que ndo tratados com o

inibidor de etileno.

CONCLUSOES

O uso de 600 nL.L™ de 1-MCP em goiabas da cultivar Paluma, durante o armazenamento
refrigerado seguido de temperatura ambiente, atrasou as taxas de amaciamento e de degradacao de
pigmentos verdes na casca, mantendo a qualidade e a aparéncia geral adequadas a comercializacdo

por até 21 dias.
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