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RESUMO

Objetivou-se com esse estudo determinar a qualidade de goiabas “Paluma” em diferentes
estadios de maturacdo quanto as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. As goiabas
“Paluma”, foram selecionadas em 7 estadios de maturacdo, com base na selecdo visual
mediante cor da casca. Determinou-se: massa fresca; didmetro longitudinal; diametro
transversal; solidos soluveis; acidez titulavel, pH; relacdo SS/AT; AST; AR e AA da
polpa e casca. O experimento foi instalado segundo um delineamento inteiramente
casualizado com 7 tratamentos, representados pelos estadios de maturacdo, com trés
repeti¢des de 10 frutos/parcela. O efeito dos tratamentos foi avaliado através da analise
de variancia e doteste F. Quando significativas as médias das variaveis resposta foram
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). Verificou-se que o estadio IV relne as
melhores caracteristicas fisico-quimicas para conservacdo pos-colheita, entretanto o
estadio 11l seria o melhor para comercializag&o, principalmente visando mercados mais
distantes. Os frutos colhidos no estadio VI atingiram menor teor de acidez titulavel,
podendo considerar boa palatabilidade. A goiaba deve ser consumida na integra (polpa e
casca), pois a casca apresenta excelentes teores de acido ascérbico.

PALAVRAS-CHAVE: Pés-Colheita, Caracterizagdo, Variaveis Fisico-Quimicas.

1. INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guajava L.) ganhou destaque através da diversidade de
utilizagdo dos seus frutos, podendo ser consumidos in natura ou processados, originando
muitos subprodutos, a exemplo de geleias, doces, entre outros (ONIAS et al., 2018). No
ano de 2020 o Brasil produziu cerca de 273.093 toneladas de goiabas, com destaque para
os estados da Bahia, Ceard, Paraiba e Pernambuco (IBGE, 2022). A cultivar "Paluma’
apresenta grande aceitagcdo pelo mercado consumidor, e sua producdo € vista como uma
atividade de importancia econdmica e social (RIBEIRO et al., 2021).

Contudo, por ser um alimento perecivel, faz-se necessario a defini¢do dos estadios
mais adequados para o armazenamento ou processamento da goiaba. Em termos de pos-
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colheita, os indices de maturagdo sdo definidos através do monitoramento das alteracdes
fisicas e quimicas que ocorrem durante 0 amadurecimento e tém como finalidade garantir
a obtencéo de frutos de boa qualidade (COSTA; AZEREDO, 2022). Para que a colheita
desse fruto seja efetuada corretamente, é fundamental que se estabeleca os indices de
maturacdo (SILVA, 2021).

Estudos vinculados a avaliacdo da influéncia no estadio de maturacéo e seu reflexo
no amadurecimento de frutos se fazem necessarios para estabelecer o0 manejo adequado
na pés-colheita (VIANA, 2021). Em virtude disso, o presente trabalho teve como objetivo
estudar a influéncia dos diferentes estadios de maturacdo atrelado as transformacodes
fisicas e fisico-quimicas de goiabas “Paluma”.

2. MATERIAL E METODOS

Utilizou-se lotes uniformes de goiabas “Paluma” provenientes do Setor de
Fruticultura do Instituto Federal da Paraiba (IFPB), localizado no Perimetro Irrigado de
S&o Gongalo, Sousa — PB, cujas coordenadas geograficas sdo 6°45” S de latitude, 38°13°
W de longitude e altitude de 23,3 m. Os frutos foram selecionados de acordo com 0s
estadios de maturacdo (I = totalmente verde; Il = transi¢do da cor verde para inicio da
pigmentacdo; Il = inicio da pigmentacdo amarela; IV = pigmentacdo verde
predominante, com tracos amarelos; V = pigmentagcdo amarela predominante, com tracos
verdes; VI = amarelo predominante; VIl = amarelo com maturacao avangada), através de
selecdo visual mediante a cor da casca, levando em consideracdo a padronizacéo
estabelecida para a comercializacdo do mercado interno. O experimento foi instalado
segundo um delineamento inteiramente casualizado com 7 tratamentos, representados
pelos estadios de maturacéo, com trés repeticOes de 10 frutos/parcela.

As avaliacdes realizadas foram: Massa Fresca (g, MF); Diametro Longitudinal
(mm, DL); Didmetro Transversal (mm, DT); Sélidos Soltveis (%, SS); Acidez Titulavel
(9.100g%, AT), pH; relacio SS/AT; Aculcares Sollveis Totais (%, AST); Acucares
Redutores (g.100g%, AR) e Acido Ascorbico (g.100g, AA) na casca e polpa, seguindo
metolologia do IAL (2008). O efeito dos tratamentos foi avaliado através da andlise de
variancia, detectando significancia do teste F, as médias das variaveis respostas foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando os valores médios para MF (Tabela 1), observou-se que ndo houve
diferenca entre os diferentes estadios de maturacdo com media de 159,05 g. O maior valor
(180 g) foi observado no estadio VI ideal para o consumo e 0 menor para estadio | cuja
massa foi de 123,33 g, confirmando que houve um aumento de tamanho do fruto de
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acordo com a maturacdo. Verificou-se que o DL (Tabela 1) ndo diferiu (p>0,05)
apresentando média de 77,56 mm. Por outro lado, para os valores de DT, observou-se
que o estadio | diferiu dos estadios 1V, VI e VII. Nota-se que o valor médio para o estadio
| foi de 58,29 mm e valor maximo para o estadio VII foi de 72,03 mm, demonstrando
aumento de tamanho do fruto com a maturidade.

Tabela 1. VValores médios e desvios padrdo para massa fresca, diametro longitudinal (DL) e diametro
transversal (DT) de goiabas “"Paluma’ colhidas em sete estadios de maturacao.

Estadios de Variaveis fisicas
Maturacéo Massa fresca (g) DL (mm) DT (mm)
I 123,33 a £ 15,77 75,00 a+ 4,79 58,29 ¢ £1,00
I 156,67 a = 20,82 85,05 a +7,00 63,90 bc + 2,84
" 153,33 a + 20,82 76,49 a £ 6,99 64,46 abc + 2,60
% 173,33 a 20,82 80,06 a + 3,24 68,20 ab = 1,70
\Y, 156,67 a + 15,28 74,95 a + 2,86 64,33 abc + 0,96
VI 180,00 a * 26,46 78,54 a+11,22 68,51 ab 2,25
Vil 170,00 a + 26,46 72,80a+7,25 72,03 a+5,54
CV (%) 62,05 46,86 22,90

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Para a varidvel SS (Tabela 2), observou-se que os valores médios variaram de
8,93% para o estadio | a 10% para o estadio de maturacdo (V1) ideal para consumo,
havendo um declinio no estadio VII para 8,77%.

Avaliando os resultados de AT, o estadio | diferiu dos estadios Il a VI, sendo que
estes ndo diferiram entre si (p=0,05). Os valores médios obtidos variaram de 0,47% para
0 estadio de maturacdo VII a 0,69% estddio de maturacdo I. Os frutos mais verdes
apresentaram maior teor de AT, comprovando influéncia na qualidade final do produto.
Analisando os valores de pH, observou-se que variaram de 4,14 para o estadio de
maturacdo | a 4,35 estadio VII. A relagdo SS/AT (Tabela 2) constitui uma forma de avaliar
a receptividade do consumidor decorrente do sabor dos frutos, servindo como indicador
de sabor do que os contetdos de agUcares e de acidez, medidos isoladamente.

Tabela 2. Valores médios e desvio padrdo para sélidos sollveis (SS,%), acidez titulavel (AT, % &cido
citrico), pH e relacfo SS/AT de goiabas “~"Paluma’ colhidas em sete estadios de maturagéo.

Variaveis fisico-quimicas
Estadios de AT
Maturacéo SS (%) (% acido citrico) pH SSIAT
| 8,93 bc +0,21 0,69 a+0,03 4,14 d £ 0,02 1297 c+0,81
I 9,00 bc +£0,30 0,65 ab + 0,07 4,19 cd £ 0,04 14,04 bc £1,90
" 9,10 bc £ 0,30 0,58 bc + 0,00 4,22 bc +0,03 15,69 abc + 0,52
A\ 9,43 ab + 0,21 0,56 bc + 0,03 4,27 bc £ 0,03 16,89 ab + 1,24
Vv 9,90a+0,10 0,56 bc + 0,03 427b+0,04 17,72a+0,98
VI 10,00 a+0,17 0,54 bc + 0,03 4,29 ab + 0,02 1858 a+1,34
VIl 8,76 cb £ 0,15 0,47 c £ 0,04 4,35a+0,03 18,60a+ 1,50
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CV | 0,25 | 0,01 | 0,01 | 5,51

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Para 0os AST (Tabela 3) verificou valor médio de 7,19% para o estadio Il ao valor
médio maximo de 8,54% para o estadio V1. Em relagdo ao AR, observou-se incremento
deste com o avancar da maturacdo do fruto, novamente s6 havendo uma reducdo no
estadio VII. Os valores médios variaram de 4,90 mg.100g* de glicose estadio | a 5,96
mg.100g* de glicose para o estadio VI, sendo considerado o ideal para consumo.

Avaliando os teores de AA da polpa, detectou que o estadio | ndo apresentou
diferenca estatistica em relagdo aos estadios Il e 11, porém diferiu dos estadios 1V e VII,
bem como, dos estadios V e V1. Obtendo valor maximo para o estadio | de 34,29 mg.100g
1e minimo de 24,03 mg.100g* para o estadio VI. Quanto aos teores de AA da casca,
notou-se valores médios que variaram de 53,50 mg.100g™* do estadio | a 30,44 mg.100g"
1 do estadio VII, demonstrando que a maior concentragdo foi observada nos estadios
iniciais com coloracdo ainda esverdeada da casca. Neste sentido, notou-se diferenca
significativa para os estadios | e Ill, enquanto que os estddios de IV a VII ndo
apresentaram diferencas significativas entre si.

Tabela 3. Valores médios e desvios padrdo para acido ascorbico (AA) de goiabas ““Paluma™ colhidas
em sete estadios de maturacéo.

Variaveis Quimicas
Estadios de AST (%) AR (mg/100 g de Acido Ascérbico (mg/100 g)
Maturagéo glicose) Polpa Casca
| 7,56 cd £0,15 4,90 e £ 0,07 34,29 a+0,56 53,50 a+ 3,10
I 7,19d +0,16 5,04 de + 0,02 32,04 ab + 2,77 51,25a+2,79
" 7,51d+0,21 5,21 cd £ 0,05 32,05ab +2,77 4422 b +1,67
vV 7,98b+0,23 5,33 bc £ 0,08 28,84 b +0,02 34,92 c+3,10
\Y, 8,08 b £ 0,08 5,54 b +0,04 24,03 ¢ +0,01 34,93 ¢+ 3,09
VI 8,54a+0,15 596a+0,15 24,03¢c+0,01 30,44 c+2,78
Vil 7,94 bc +0,12 5,30 ¢ + 0,09 28,84b +0,01 30,74 c+2,55
Ccv 0,20 0,11 15,93 28,27

Meédias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

4. CONCLUSOES

O estadio IV retine as melhores caracteristicas fisicas e fisico-quimicas para

conservacao

O estadio Il seria o melhor para comercializagdo, principalmente visando

pos-colheita;

mercados mais distantes;

Goiabas “Paluma” colhidas no estadio VI atingiram menor teor de AT e maior de

SS/AT, podendo considerar boa palatabilidade;
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Os frutos apresentam teores satisfatorios para AA, constituindo-se como uma
6tima fonte para potenciais de compostos bioativos naturais para a dieta humana;

A goiaba deve ser consumida na integra (polpa e casca), pois a casca apresenta
excelentes conteudos de acido ascorbico, considerando que o estadio I apresentou o0 maior
teor de AA e que estes teores diminuiram com o avanco da maturacéo.
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