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RESUMO

Goiabas (Psidium guajava L.) tém sido comumente relatadas como frutos
climatéricos. Sao evidentes as transformagdes fisico-quimicas relacionadas ao
amadurecimento que ocorrem apoés a colheita, entretanto, 0 mesmo parece ndo ocorrer com as
caracteristicas fisioldgicas. Este trabalho teve por objetivo correlacionar alteragdes fisico-
quimicas com a produ¢do de etileno em goiabas de duas variedades distintas, sendo uma de
polpa branca (‘Kumagai’) e uma de polpa vermelha ("Paluma’), largamente cultivadas no
Brasil. Os frutos foram colhidos em 3 estadios de maturacao de acordo com a cor da casca ¢ a
firmeza da polpa, denominados estadios 1, 2 e 3, sendo o primeiro com casca completamente
verde e o terceiro com inicio de desenvolvimento de cor amarela. Os frutos foram tratados
com fungicida para evitar a ocorréncia de podriddes e armazenados a 24°C até completa
senescéncia. As goiabas apresentaram intensas perda de firmeza e mudanga da cor da casca
acompanhadas de aumento gradual da producao de etileno. Porém, de maneira geral, o pico de
produgdo de etileno ocorreu apds o completo amolecimento da polpa e amarelecimento da
casca. A maxima produgdo de etileno ocorreu entre 9 e 12 dias apds a colheita na variedade
Kumagai e entre 5 e 8 dias na variedade Paluma. Em "Kumagai” o teor de &cido ascérbico
aumentou durante o armazenamento, indicando sintese constante deste nutriente. Os teores de
solidos soluveis e de acidez titulavel decresceram com o armazenamento em ambas as
variedades. Os frutos colhidos mais verdes apresentaram-se mais acidos quando maduros.
Observou-se que uma pequena concentracdo de etileno foi suficiente para desencadear os
processos relacionados ao amadurecimento das goiabas, independentemente do pico de
producdo de etileno.
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