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Resumo. O objetivo deste estudo foi avaliar a conservagdo de goiabas ‘Pedro Sato’ em dois estadios de
maturacdo, caracterizadas pelas coloragdes de casca amarela e verde-clara, sob atmosfera modificada, em
temperatura ambiente (25 £ 2 °C e UR 65 + 5 %) e sob refrigeragdo (10 =2 °C e UR 85 £ 5 %). Apés a
colheita e sanitizagdo em hipoclorito de so6dio 1 %, os frutos foram embalados em: 1) filme de policloreto de
vinila esticavel (PVC); 2) embalagem flexivel de polietileno de baixa densidade (PEBD); 3) fécula de araruta
a3 % (mv'); 4) fécula de araruta 4 % (m v') e 5) sem recobrimento e em seguida acondicionados em
bandejas de isopor. Para cada condi¢do de armazenamento, o experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualisado em esquema fatorial 5 (embalagens) x 2 (estddios de maturacdo) x 7 (tempos de
armazenamento), com 7 repetigdes compostas de trés goiabas cada. As goiabas de casca verde apresentaram
melhor potencial de conservagdo em armazenamento nas duas temperaturas estudadas. A embalagem PEBD
foi a que apresentou melhor conservagdo das goiabas, para ambas as temperaturas por ter proporcionado
menores perda de massa, SST e teor de aglicares redutores. A embalagem de PVC mostrou-se melhor para
conservagdo do teor de vitamina C nas temperaturas estudadas. Para o pH, ndo houve interagdo significativa
nem efeito dos tratamentos. As goiabas ‘Pedro Sato’ de casca verde apresentam melhor potencial de
conservagdo em armazenamento tanto sob temperatura ambiente quanto sob refrigeracdo. Para ter menor
perda de massa os frutos devem ser embalados em PEBD, tanto para armazenamento em temperatura
ambiente de 25 + 2 °C e UR 65 = 5 % quanto sob refrigeracdo a 10 + 2 °C e UR 85 = 5 %, entretanto, o
armazenamento deve ser feito sob refrigeragdo para propiciar um periodo de conservagdo maior.

Palavras-chave. Armazenamento, embalagens, Psidium guajava L.

Abstract. The objective of this study was to evaluate the conservation of guavas ‘Pedro Sato’ in two
maturation stage with colors of the yellow and light-green shell , under modified atmosphere, at room
temperature (25 + 2 °C and UR 65 + 5 %) and under refrigeration (10 = 2 °C and UR 85 + 5 %). After the
guavas were harvested and sanitization in sodium hypochlorite 1 %, the fruits were packed in: 1) film of
polychloroethene (PVC); 2) flexible packaging of low-density polyethylene (LDPE); 3) arrowroot starch of
the 3 % (w v''); 4) arrowroot starch 4 % (w v') and 5) without coating and then packed in styrofoam trays.
For each storage condition, the experiment was conducted in completely ramdomized design in factorial
scheme 5 (packing) x 2 (maturity stages) x 7 (storage time), with 7 repetitions composed by three guavas
each. The green peel guavas had better potential for conservation in storage both in temperature as under
refrigeration. In LDPE packaging there was a better conservation of guavas in both temperatures with minor
loss of mass, SST and reducing sugar. The content of vitamin C was higher in guavas packed with PVC, in
both temperatures. For the pH, there was no significant interaction nor effect of the treatments. The green
skin guavas ‘Pedro Sato’ present better preservation potential in storage, both in room temperature and under
refrigeration. In order to have lower mass loss, fruits should be sealed in PEBD, both for room temperature
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storage of 25 = 2 °C and UR 65 = 5 % or storage under refrigeration of 10 £ 2 °C and UR 85 £ 5 %.
However, the storage must be done under refrigeration in order to propitiate a longer retention period.

Keywords. Packaging, storage, Psidium guajava L.

Introducao

O consumo in natura de goiaba (Psidium
guajava L.) se justifica pelo seu valor nutritivo como
fonte de vitamina C, fibras, minerais, sabor e aroma.
A variedade Pedro Sato apresenta frutos grandes, de
polpa vermelha, levemente ovalados, com casca
rugosa e de cor amarelada quando madura (Manica
et al. 2000), sendo considerada um fruto nao
climatérico (Azzolini et al., 2004).

Por ser a goiaba altamente perecivel devido
a intensa atividade metabdlica, necessita de tratos
tecnologicos visando aumentar a conservacdo da
fruta in natura. Refrigeragdo e atmosfera modificada
sdo amplamente utilizadas para preservar a
qualidade de produtos vegetais e contribuem para
reducdo das perdas pos-colheita (Vila et al. 2007).

Amariz et al. (2010) em sua revisdo
observaram que a atmosfera modificada por meio de
filmes poliméricos e recobrimentos comestiveis, em
fungdo do baixo custo e por serem biodegradaveis e
consumiveis ainda no fruto, vem sendo preferida,
constituindo-se em alternativa de conservagdo. Os
recobrimentos utilizados podem ser constituidos de
proteinas e lipideos, derivados da amilose ou da
celulose (ambos carboidratos), formam uma pelicula
ao redor do fruto, reduzindo a migracdo de vapor
d'agua e as trocas gasosas com O meio,
incrementando o brilho superficial que o torna
atarente ao consumidor ¢ reduzindo infecgdes.

A aplicagdo de biofilmes a partir de féculas
de amido representa uma alternativa potencial na
conservagdo de frutas e hortalicas (Vila et al., 2007).
Entretanto, sdo raros os trabalhos que tratam da
conservagdo poés-colheita de frutos utilizando
biofilmes obtidos de rizomas e nenhum trabalho foi
encontrado na literatura a partir de amido de araruta
(Maranta arundinacea L.).

Desta forma, o presente estudo objetivou
avaliar se os estdgios de maturagdo, atmosfera
modificada e as temperaturas de armazenamento
interferem na conservagdo pds-colheita de
goiabas ‘Pedro Sato’.
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Material e Métodos

As goiabas de mesa variedade Pedro Sato
foram adquiridas do pomar da Gleba Santa
Terezinha, no municipio de Itapora (MS). Apos a
colheita os frutos foram levados para o Laboratorio
de Tecnologia e Processamento de Alimentos da
UFGD, onde foram selecionados quanto ao grau de
maturacdo com base na coloragdo visual da casca
(amarela e verde-clara) e auséncia de injlrias, pré-
resfriados em 4gua corrente por 2 minutos,
selecionados quanto ao tamanho e peso ¢ em seguida
sanitizados em solug@o de hipoclorito de sodio 200 g
L™ por 10 minutos e secos a temperatura ambiente.

As goiabas selecionadas apresentavam
massa média de 160 + 15 g; didmetro transversal de
6,06 £ 0,26 cm e didmetro longitudinal de 7,21 +
0,10 cm. As goiabas com coloragdo de casca
amarela e verde utilizadas no experimento, antes da
aplicagdo dos tratamentos, apresentavam
respectivamente as seguintes caracteristicas: pH
(3,70 ¢ 3,74); SST (10,13 e 7,33 °Brix); ATT (0,57 ¢
0,54 %); vitamina C (34,08 ¢ 31,34 mg 100 g de
polpa); AR (8,00 e 6,93 % de glicose) e AT (5,90 e
6,99 % de glicose).

A atmosfera modificada passiva foi obtida a
partir do acondicionamento dos frutos em dois tipos
de embalagens flexiveis e o recobrimento dos
mesmos com biofilmes comestiveis obtidos a partir
de fécula de araruta. As goiabas foram submetidas
aos tratamentos: 1) filme de policloreto de vinila
esticavel (PVC); 2) embalagem flexivel de
polietileno de baixa densidade (PEBD) com 20 um
de espessura; e duas concentragdes de fécula de
araruta: 3) biofilme com fécula de araruta 3 % (m
v'"); 4) biofilme com fécula de araruta 4 % (m v') e
5) goiabas sem recobrimento, que serviram de
controle.

A fécula de araruta foi preparada utilizando
amido comercial em agua destilada, e a suspensdo
foi obtida por aquecimento (70 °C) e sob agitagdo
constante por 20 minutos, obtendo-se um gel
esbranquicado e translicido, que foi utilizado apds
resfriamento a temperatura ambiente. Os frutos
foram imersos nas respectivas solugdes por 5
minutos, o excesso escoado em peneira de nylon e,
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apoOs a secagem natural, foram acondicionados em
bandejas de poliestireno expandido (15 x 10 cm). Os
conjuntos de frutos e bandejas foram pesados e
armazenados em duas condi¢des de temperatura e
umidade relativa do ar correspondente a 25 +2 °C e
UR 65 £ 5 % (ambiente) e 10 £2°C e UR 85+ 5 %
(camara fria).

Apos a colheita e durante os periodos de
armazenamento, as goiabas foram avaliadas quanto
ao percentual de perda de massa, a acidez total
titulavel (IAL, 2005), aos soélidos soluveis totais
(SST) por leitura direta em refratdmetro tipo Abbe, o
pH em pHmetro digital, o teor de vitamina C
(Benassi & Antunes, 1998) e os acucares redutores
(AR) (IAL, 2005). As goiabas armazenadas na
temperatura ambiente foram avaliadas diariamente
pelo periodo de sete dias e as armazenadas sob
refrigeragdo, a cada quatro dias, durante 28 dias.
Nesse periodo também foram identificados os
percentuais de perda do fruto por podriddes e
murchamento.

Para cada condi¢do de armazenamento, o
experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualisado em esquema fatorial 5
(embalagens) x 2 (estddios de maturacdo) x 7
(tempos de armazenamento), com 7 repetigdes

compostas de trés goiabas cada. Todas as
caracteristicas foram submetidas a analise de
varidncia, e havendo significancia, os efeitos

qualitativos foram avaliados por teste de médias

(Tukey p < 0,05) e os quantitativos por regressao
utilizando-se o programa estatistico SANEST.

Resultados e Discussio

Apobs quatro dias de armazenamento na
temperatura ambiente, goiabas com casca amarela
(2,86 % dos frutos) apresentaram sinais de injlria
por fungos e goiabas com casca verde (1,43 %)
apresentaram murchamento, tornando-se improprias
para o consumo em ambas as situagdes.

Sob refrigeracdo, os indicios de podridao e
murchamento foram observados a partir do décimo
segundo dia em goiabas de casca amarela (11,43 %
dos frutos) e nas goiabas de casca verde o
murchamento foi de 8,57 % e 1,43 % de ataque
fingico. As amostras controle (sem embalagem)
apresentaram injlrias em aproximadamente 42,83%
dos frutos, no periodo entre o 12° ¢ 28° dia.

Nao houve influéncia significativa da
condi¢do de armazenamento sobre o pH das goiabas
(média de 3,08 em temperatura ambiente e 3,04 sob
refrigerago). Esses valores encontram-se abaixo dos
observados por Hojo et al. (2007) e Vila et al. (2007)
para a mesma variedade (3,5 e 4,4 respectivamente).

As menores perdas de massa foram
observadas nas goiabas de casca amarela em
condicdes ambiente e nas verdes armazenadas em
embalagem de PEBD, em ambas as temperaturas de
armazenamento (Tabela 1).

Tabela 1. Perda de massa (%) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco embalagens sob temperatura

ambiente e refrigeracao.

Condigao de Embalagens
armazenamento
Cor’ PVC PEBD Fécula de araruta Sem
Embalagem
3% 4%

Ambiente Amarela 3,21 aC 0,96 bD 6,30 bAB 6,04 aB 6,71 bA
CV=139% Verde 3,29 aC 1,46 aD 8,00 aA 6,04 aB 7,60 aA
Refrigeracdo Amarela 3,13 aC 0,42 aD 7,67 aB 7,87 aB 9,75 aA
CV=18,8% Verde 2,79 aD 0,71 aE 6,71 bC 7,96 aB 8,96 bA

Meédias seguidas por mesma letra mintiscula na coluna (F) e maiuscula na linha (Tukey), nao diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

A embalagem de PVC pode ser considerada
como alternativa de acondicionamentos dos frutos
em armazenamento devido as perdas de massa terem
ficado em torno de 3,0%. Azzolini et al. (2004)
observaram perda de massa de 3,5% na variedade
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Pedro Sato armazenada em temperatura de 25 °C e
80 % UR apos 6 dias, e relataram que o estadio de
maturacdo nao influenciou nesta variavel. Morgado
et al. (2010) observaram que goiabas 'Kumagai
armazenadas a 21°C apresentaram maior intensidade
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de perda de massa que a 10 °C, e essa perda foi
menor nos frutos maduros do que nos “de vez”.

As percentagens de perdas de massa de
goiabas revestidas com fécula de araruta, nas
concentracdes de 3 e 4 %, foram proximas aquela
doas goiabas sem embalagem nas duas condi¢des de
temperatura. A perda de massa dos frutos embalados
em PEBD e armazenados em camara fria foi menor

a)
=PVC =-0,6667 + 1,1195x; R*=0,97
+~PEBD =-0,6111 + 0,5189x; R>=0,80

=F3% =-0,2083 +2,1012x; R*=0,99

= 20 -F4% = 0,6111 + 1,5516x; R*=0,98
s +~SE = 0,6944 + 1,8968x; R=0,98
s 15
&
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% .
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que a observada nos frutos armazenados em
temperatura ambiente e o tempo de armazenamento
foi quatro vezes maior, provavelmente devido a
menor temperatura ¢ maior umidade relativa
encontrada na camara refrigerada (Figuras la e 1b),
refletindo em baixo metabolismo associado a baixa
transpiragdo exercida pelo fruto (Siqueira, 2009).

b)
~PVC = 0,1528 + 0,8016x; R*=0,97
~PEBD = 0,1000 + 0,1726x; R*=0,90
=F3% = 0,7222 + 1,8472x; R>=0,97
50, ~Fd% =47,2222 +1,8412x; R*=0,94
+SE = 1,4583 +2,2560x; R*=0,93
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Figura 1. Perda de massa de goiabas ‘Pedro Sato’ armazenadas em cinco embalagens durante sete dias em

temperatura ambiente (a) e 28 dias em refrigeracgao (b).

A perda de massa nos frutos sem embalagem
¢ semelhante aos valores observados por Siqueira
(2009) que encontrou médias torno de 15% para
goiaba ‘Paluma’ por nove dias em condigdo
ambiente, valor esse citado na literatura (Siqueira,
2009; Manica et al. 2000) como sendo o limite para
goiabas. A embalagem em PEBD pode ser
recomendado para a melhor conservagdo pos-
colheita de goiabas ‘Pedro Sato’ com valores de
perda de massa inferior a 5 %.

Os frutos verdes embalados em PEBD e sob
refrigerag@o apresentaram os menores teores de SST
(9,54° Brix), e os maiores, foram das goiabas sem
embalagem e sob refrigeracdo (Tabela 2), sendo
provavelmente ao maior retardo da maturacdo dos
frutos e, conseqiiente, menor aceleracdo dos
processos quimicos transformadores dos precursores
dos diferentes tipos de aglicares nos frutos.

Os valores médios de SST variaram de 9,5 a
12,6°Brix e os encontrados na literatura para a
mesma variedade oscilaram entre 6,3 a 9,7 %
(Azzolini et al., 2004; Hojo et al., 2007). Os teores
de SST (Figura 2a) e de ATT (Figura 2b)
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apresentaram aumento at¢ o 20° dia de
armazenamento sob refrigeracdo, com teores
maximos de 12,58 °Brix e 0,67 % respectivamente,
alcangados aos 20 dias de armazenamento. Em
temperatura ambiente, ndo houve diferenca
significativa ao longo dos sete dias, apresentando
médias de 11,00 ¢ 0,58 de ATT.

Em goiabas ‘Pedro Sato’ teores médios de
acidez entre 0,2 a 0,9 g de acido citrico por 100
gramas de polpa (%) confere sabor moderado e boa
aceitagdo para o consumo in natura (Hojo et al.
2007).

A ATT nio variou durante 0 armazenamento
sob temperatura ambiente, com média de 0,58%
entretanto, sob refrigeracdo, apresentou maior valor
ao 16° dia, reduzindo em seguida (Figura 2b). As
crescentes concentragdes da ATT (refrigeracéo)
podem ser devidas ao amadurecimento no decorrer
do armazenamento pelo incremento de acido citrico
que desencadeia o ciclo de Krebs levando a um
aumento respiratorio a partir do 20° dia deste
armazenamento
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Tabela 2. Solidos soluveis totais (°Brix) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco embalagens, em 7 e

21 dias de armazenamento sob temperatura ambiente e refrigeracdo, respectivamente

Condigao de Embalagens
armazenamento Cor’ PVC PEBD Fécula de araruta Sem
embalagem
3% 4%

Ambiente Amarcla 11,04 aB 1029bD 10,58 bC 1037bCD 11,46 bA
CV=32% Verde 1096aCD  1071aD  1121aBC 1142 aB 11.96 aA
Refrigeragdo Amarela 1 67,0 1146aC 12,58 aA 11,50 bC 12,33 aB
CV=25% Verde 10,12 bC 9.54bD  11.87bAB  11.75aB 12.08 bA

Médias seguidas por mesma letra minuscula na coluna (F) e maiuscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si (p<0,05).
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12

11

10

SST (o Brix)

- Refrigeracio = 9,5389 + 1,0519x - 0,0989x2; R?>=0,61
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b)

0.7

0.6

ATT (%)

0.5 - Refrigeracio = 0,5757 + 0,0512x - 0,0056x*; R*=0,70

0.4
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Armazenamento (dias)

Figura 2. Soélidos soluveis totais (a) e acidez total titulavel (b) de goiabas ‘Pedro Sato’ armazenadas em

refrigeragdo (28 dias).

As goiabas com casca verde, como era
esperado, apresentaram maiores valores de ATT que
as goiabas de casca amarela, especialmente quando
armazenadas sob refrigeracdo (Tabela 3). Morgado
et al. (2010) observaram redugdo da acidez titulavel
da polpa de goiaba Kumagai “de vez”, armazenados
a 21°C, mas aumentou nos frutos sob condi¢do
refrigerada e nos maduros, armazenados ao
ambiente, o que pode ser atribuido a intensidade do
processo respiratorio. Os valores variaram de 0,45 g
de 4cido citrico 100 g' polpa a 0,65 g de é4cido
citrico 100 g polpa.

Os teores de vitamina C foram maiores nas
goiabas de casca verde em relacdo as de coloracao
amarela, armazenadas em temperatura ambiente,
exceto nas goiabas tratadas com fécula 3 % (Tabela
4). Em refrigeracdo ndo houve variagdo no teor de
vitamina C para as cores de casca de goiaba e
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embalagens, exceto para as goiabas amarelas
armazenadas em PVC que apresentaram maior teor
dessa vitamina.

Sob temperatura ambiente, goiabas de casca
amarela e verde apresentaram menores teores de
vitamina C que aquelas armazenadas sob
refrigeragdo, provavelmente por terem acelerado os
processos de amadurecimento que tem relacdo direta
com a senescéncia.

O teor de vitamina C nfo variou nas goiabas
armazenadas sob refrigeracdo e ao longo dos 28 dias
manteve-se em média de 29,93 mg 100 g,
entretanto, em temperatura ambiente, houve redugio
até o 4° dia (Figura 4). O teor de vitamina C além de
ndo ter variado significativamente durante o
armazenamento refrigerado manteve valores mais
altos do que nas goiabas em temperatura ambiente.
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Tabela 3. Acidez total titulavel (ATT - %) de goiabas ‘Pedro Sato’ armazenadas em cinco embalagens sob
temperatura ambiente e refrigeracgo.

Condigao de Embalagens

armazenamento Cor PVC PEBD Fécula de araruta Sem
embalagem

3% 4%

Ambiente Amarela 0,56 bB 0,55 bB 0,59 bA 0,56 bB 0,60 aA

CV=29% Verde 0,58 aC 0,59 aB 0,62 aA 0,58 aBC 0,59 aBC

Refrigeracao Amarela 0,68 bA 0,63 bC 0,58 bE 0,60 bD 0,65 bA

CV=32% Verde 0,71 aA 0,68 aB 0,66 aC 0,665 aC 0,69 aB

Meédias seguidas por mesma letra minuscula na coluna (F) e maiuscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

Tabela 4. Vitamina C (mg 100 g de polpa) de goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas em cinco embalagens,

sob temperatura ambiente e refrigeragao.

Condicéo de Embalagens

armazenamento Cor* PVC PEBD Fécula de araruta Sem
embalagem

3% 4%

Ambiente Amarela 25,54bAB 23,12 bC 24,58aBC 17,08 bD 27,17 bA

CV=84% Verde 27,25 aB 26,08 aBC 19,17 bD 25,37 aC 34,29 aA

Refrigeracdo Amarela 31,17aAB 28,79 aCD 27,25 aD 29,37aBC 32,58 aA

CV=283% Verde 29,25 bB 28,04 aB 29,65 aB 29,12 aB 32,04 aA

Meédias seguidas por mesma letra minuscula na coluna (F) e maiuscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

Observa-se que apdés o 4° dia de
armazenamento em condi¢cdo ambiente o teor de
vitamina C apresenta elevacgdo, Pimentel (2007) em
sua revisdo observou que o aumento da vitamina C
com o amadurecimento pode estar associado ao
aumento da producgdo de precursores e de atividade
enzimatica além da perda de agua por transpiragdo
que pode ter proporcionado maior concentracdao
solutos intracelulares.

O comportamento encontrado do teor de
vitamina C na presente pesquisa ¢ semelhante ao
observado por Azzolini et al. (2004), para a mesma
variedade, em trés estadios de maturagdo (segundo a
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cor da casca) quando encontraram valores de 60,02
mg acido ascorbico 100g™ (dois dias) e 56,02 mg
4cido ascorbico 100g” (seis dias) para goiabas com
casca amarela e verde escura, respectivamente. Os
autores atribuiram essa reducdo ao processo de
amadurecimento. Resultados semelhantes foram
observados por Jacomino et al. (2003) que
armazenaram goiabas ‘Pedro Sato’ tratadas com cera
de carnatiba sob temperatura de 25 °C e observaram
diminui¢@o na concentragdo da vitamina C, de 59,98
(dois dias) para 52,11 mg de acido ascorbico para
100g (seis dias).
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Figura 4. Teores de vitamina C, em goiabas ‘Pedro Sato’, armazenadas durante 7 dias em temperatura

ambiente.
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Os teores de acucares redutores foram Sob refrigeragdo, esses teores foram menores nas
menores nas goiabas de casca amarela armazenadas goiabas de casca verde embaladas em PVC, em
em temperatura ambiente e tratadas com fécula 4 %. PEBD e em fécula 4 % (Tabela 5).

Tabela 5. Acgtlicares redutores (% de glicose) de goiabas ‘Pedro Sato’, em temperatura ambiente e

refrigerag@o.
Condicdo de Embalagens
armazenamento Cor* PVC PEBD Fécula de araruta Sem
embalagem
3% 4 %
Ambiente Amarela 5,62 aA 4,83 bC 5,17 bB 4,46 bD 5,04bBC
CV=58% Verde 5,25 bC 5,42 aC 5,33 aC 6,54 aA 5,96 aB
Refrigeracdo Amarela 5,13 aD 5,21 aCD 6,17 aA 5,50 aB 5,45 aBC
CV=6,5% Verde 5,29 aAB 5,08 bB 5,42 bA 5,04 bB 5,54 aA

Médias seguidas por mesma letra minuscula na coluna (F) e maitiscula na linha (Tukey), ndo diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

Os teores de  aglcares redutores
apresentaram comportamento quadratico com
redugdo até o quarto dia de armazenamento na
temperatura ambiente seguida de elevagdo até o
sétimo e 7° dia (Figura 5). Em ambiente ndo houve
diferenga entre os dias avaliados com média de 5,35
% de glicose.

Essa elevacdo sugere inicio de senescéncia,
quando o metabolismo das células utiliza esse
substrato como fonte de esqueletos carbonicos para
transforma-los em outros compostos derivados.
Provavelmente a perda de dgua por transpiragdo fez
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com que os agucares, principais componentes dos
solidos soluveis se concentrassem na polpa o que
pode mascarar a concentracdo desse nutriente.

Esses resultados contrariam os observados
por Vila et al. (2007), para goiabas ‘Pedro Sato’ com
casca verde, onde os teores de agucares redutores
aumentaram durante os 20 dias de armazenamento.
Provavelmente o estadio de matura¢do ou as
diferencas térmicas de armazenamento tenham sido
os fatores diferenciais das respostas dos frutos ao
armazenamento.
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Figura 5. Teores de agucares redutores em goiabas ‘Pedro Sato’ armazenadas durante 7 dias em ambiente.

Conclusoes

As goiabas ‘Pedro Sato’ de casca verde
apresentam melhor potencial de conservagdo em
armazenamento tanto sob temperatura ambiente
quanto sob refrigeracdo. Para ter menor perda de
massa os frutos devem ser embalados em PEBD,
tanto para armazenamento em temperatura
ambiente de 25 =2 °C e UR 65 + 5 % quanto sob
refrigeragdo a 10 + 2 °C e UR 85 = 5 %,
entretanto, o armazenamento deve ser feito sob
refrigeragdo para propiciar um periodo de
conservagao maior.
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