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RESUMO
O Brasil, atualmente € considerado o terceiro maior produtor mundial de frutas e um
dos maiores produtores de goiaba no mundo. A goiaba (Psidium guajava L.) € uma
fruta considerada como uma das melhores fontes de vitamina C e apresenta grande
importancia social e econdmica, dada a sua ampla e variada forma de utilizacéo, que vai
desde o consumo in natura até a utilizagdo industrial para a fabricacéo de sucos, polpas,
néctares, geleias, sorvetes dentre outras. No entanto, é um fruto climatérico altamente
perecivel, que em temperatura ambiente tem vida Gtil muito reduzida. Neste caso, 0 uso
de embalagens flexiveis aliadas a refrigeracdo sdo métodos utilizados para aumentar a
vida 0til e manter a qualidade dos frutos pos-colheita. A qualidade da goiaba é devido
principalmente as suas caracteristicas quimicas que podem variar de acordo com as
cultivares escolhidas, solo, tratos culturais e estddio de maturacdo do fruto. Além das
condicdes climéaticas como o excesso de chuvas e temperaturas elevadas que tornam os
frutos mais aquosos, com baixos teores de agucares e reduzido teor de acido ascorbico.
Diante do exposto, 0 presente estudo teve por objetivo avaliar a bromatologia e a pés-
colheita de frutos Psidium guajava L. Os resultados do estudo foram divididos em dois
capitulos: no primeiro, estudou-se a influéncia de diferentes temperaturas e diferentes
tipos de embalagens, na qualidade pos-colheita de dez genétipos de goiabeiras,
analisadas de cinco em cinco dias, durante vinte dias através das medidas, de umidade
(UM), potencial hidrogeniénico (pH), solidos soltveis (SS), acidez titulavel (AT),
vitamina C. (VIT. C), no segundo, foi estudada a diversidade de 21 genétipos de
goiabeira quanto a caracteres bromatologicos como: UM, pH, BRIX-SS, AT, VIT. C,
proteina (PTN); pectina (PEC), Acucar total (ACT) e Acucar redutor (ACR), durante as
safras de 2015, 2016 e 2017. Os resultados apontaram que quanto menor a temperatura
maior a vida Util de prateleira dos frutos, e quando o interesse € a exportacdo de frutos, a
melhor temperatura foi a de 4°C, independente da presenca ou ndo de embalagens. Os
gendtipos CV, CVII, CX, CXI, CXIl, CVXII, CLM, PS e SAS sdo os mais indicados
para a exportacdo, por apresentarem 0s menores valores de Brix-SS, portanto, uma
menor velocidade de maturacdo. Os gendtipos CBLG, CLG, PL e SC foram os mais
indicados para o mercado industrial e os gendtipos CBRM e RX indicados para o
consumo in natura. Os gendétipos CBLG, CX, CSLG, CLM, CRMIl e CBRM

apresentaram os maiores teores de vitamina C.

Palavras-chave: Qualidade da polpa; Vida til de prateleira; Caracterizagdo; Goiabeira.



ABSTRACT

Brazil is currently considered the world's third largest fruit producer and one of the
largest guava producers in the world. Guava (Psidium guajava L.) is a fruit considered
as one of the best sources of vitamin C and presents great social and economic
importance, given its wide and varied forms of use, ranging from consumption in natura
until the industrial use for the manufacture of juices, pulps, nectars, jellies, ice creams
among others. However, it is a highly perishable climacteric fruit, which at room
temperature has very short shelf life. In this case, the use of flexible packaging
combined with refrigeration are methods used to increase shelf life and maintain post-
harvest quality. The quality of the guava is due mainly due to its chemical
characteristics that can vary according to the cultivars chosen, soil, cultural treatments
and stage of maturation of the fruit. In addition to the climatic conditions such as
excessive rains and high temperatures that make the fruits more watery, with low sugar
content and reduced ascorbic acid content. The results of the study were divided into
two chapters: the first one studied the influence of different temperatures and different
types of packages on post-harvest quality of ten guava genotypes, analyzed every five
days, for twenty days through (pH), soluble solids (SS), titratable acidity (AT), vitamin
C. (VIT C), in the second, the diversity of 21 guava genotypes was studied in terms of
characters such as: UM, pH, BRIX-SS, AT, VIT. C, protein (PTN); pectin (PEC), total
sugar (ACT) and reducing sugar (ACR) during the harvests of 2015, 2016 and 2017.
The results indicated that the lower the temperature the longer the shelf life of the fruits,
and when the interest is the fruit exports, the best temperature was 4°C, regardless of the
presence or not of packages. The genotypes CV, CVII, CXI, CXI, CXIl, CVXII, CLM,
PS and SAS are the most suitable for export, because they present the lowest values of
Brix-SS, therefore, a slower maturation speed. The genotypes CBLG, CLG, PL and SC
were the most indicated for the industrial market and the CBRM and RX genotypes
indicated for in natura consumption. The genotypes CBLG, CX, CSLG, CLM, CRMII
and CBRM presented the highest levels of vitamin C.

Keywords: Quality of pulp; Shelf life; Description; Guava tree.
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1 INTRODUCAO GERAL

O Brasil, com um volume de producéo de 44 milhGes de toneladas de frutas em
2017, é atualmente, considerado o terceiro maior produtor mundial de frutas atréas
apenas da China e da india, respectivamente (CNA, 2017). O pais é um dos maiores
produtores de goiaba Psidium guajava L no mundo, de acordo com dados oficiais, a
producdo brasileira de goiaba em 2016 representou cerca de 414.960 toneladas, com
produtividade de 24.240 kg ha?, em uma érea cultivada correspondente a 17.179
hectares, onde, cerca de 80% da producdo nacional é proveniente das regiGes Nordeste e
Sudeste do pais, principalmente os estados de Pernambuco e Séo Paulo, porém, em
outros estados ha também, grandes perspectivas para o crescimento da cultura, como é o
caso do Estado do Espirito Santo, que nos ultimos anos, vem se tornando importante
para os agricultores, devido a instalagdo, na regido, de um polo para industrializacdo da
goiaba. (IBGE, 2016; SERRANO et al., 2007).

Comparada as outras frutas tropicais, a goiaba, fruto pertencente a familia
Myrtaceae (RAVI e DIVYASHREE, 2014), nativo da Ameérica tropical, é considerada
de grande importancia para as regides tropicais e subtropicais, por sua grande
capacidade de crescimento e producdo de frutos em diferentes locais do mundo (DIAZ
et al., 2017). Além de suas excelentes qualidades nutricionais, riqueza em elementos
funcionais e sabor, podendo ser consumida tanto in natura quanto processada e por
possuir uma ampla aceitacdo no mercado (CHAUHAN et al., 2015; OLIVEIRA et al.,
2012; OSORIO et al., 2011).

A goiaba possui grande potencial tanto como matéria-prima na agroindustria
para a producdo de polpa, néctar, suco, compota, sorvete e doce, quanto para fins
medicinais, pois, dos seus frutos pode-se obter vitaminas A, C e E; das folhas podem se
extrair os Gleos essenciais, e sdo fontes promissoras de potenciais agentes antioxidantes
e antimicrobianos. Outras partes da planta também podem ser usadas no controle de
diabetes, de hipertensdo, de céries, feridas, alivio da dor, reducéo da febre, tratamento
da anorexia, cdlera, diarreia, problemas digestivos, disenteria, insuficiéncia gastrica,
inflamacdo das membranas e mucosas, laringite, problemas de pele, dor de garganta,
Ulceras e corrimento vaginal, entre outros (FERNANDES et al., 2014; JOSEPH et al.,
2010; SANDA et al., 2011).
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Apesar de todas as vantagens que a cultura representa na economia e na saude,
existe uma série de problemas que podem influenciar na produtividade e na qualidade
de seus frutos. Como exemplo, o ciclo perene da cultura que leva a uma variagdo das
caracteristicas da fruta de um ano para o outro, tornando sua producdo muito
dependente de fatores ambientais, como, oscila¢Bes climaticas de uma safra para outra.
Fatores esses que exigem que o melhorista faca testes com as mesmas cultivares por
anos antes de caracterizacdo final. Outros parametros de qualidade que também
precisam ser considerados sdo o alto contetudo de pectina e a vitamina C (NIMISHA et
al., 2013).

A maioria dos pomares comerciais de goiabeiras sdo originados por propagacéo
vegetativa, também sdo encontrados pomares estabelecidos por propagagdo seminal. A
forma reprodutiva mais frequente na producao de frutos em P. guajava é a polinizacdo
cruzada, sendo esta classificada como uma espécie alogama (ALVES; FREITAS, 2007).
Este fato, aliado ao modo reprodutivo da espécie, resulta em heterogeneidade das
goiabeiras no pomar, nas caracteristicas dos frutos e das plantas, possibilitando a
selecdo de gendtipos para o melhoramento da cultura (LOZANO et al.,, 2009;
NIMISHA et al., 2013).

A caracterizacdo de germoplasma e os estudos de diversidade genética ajudam a
orientar os melhoristas de plantas. Em espécies perenes, como P. guajava, podem ser
realizados com base em descritores morfoldgicos e agrondmicos (SANTOS et al.,
2010). As caracteristicas fisico-quimicas dos frutos em P. guajava também podem ser
utilizadas, uma vez que estdo relacionadas a qualidade do fruto e as exigéncias do
mercado consumidor, havendo variagdo entre cultivares (COSER et al., 2014)

Os programas de melhoramento tém por interesse a caracterizacdo da qualidade
dos frutos de goiabeiras, observando que os fins a que se destinam dependem de suas
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas que sao peculiares a cada cultivar. Os
atributos de qualidade tém importancia variada, de acordo com os interesses de cada
segmento da cadeia de comercializagédo (PEREIRA & NACHTIGAL, 2009; SILVA &
COSTA, 2007).

As caracteristicas fisico-quimicas de frutos podem ser influenciadas por diversos
fatores, como, por exemplo: variedade, estadio de maturacdo, condigdes
edafoclimaticas, tratos culturais, exposi¢cdo ao sol, localizagdo da fruta na planta,
variedade, manuseio pds-colheita, entre outros. Sendo evidente a necessidade de estudo

de diferentes genotipos, em diferentes locais e colheitas (LIMA et al., 2013).
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Existe a necessidade de estudos mais detalhados a respeito da qualidade fisica,
bromatoldgica e quimica dos frutos de goiaba produzidos no estado do Espirito Santo,
uma vez que, a composi¢cdo bromatoldgica de frutos tropicais muito conhecidos como
banana, limao-doce, pera-africana, laranja, maracuja e outros, tem sido bem estudada, e
a composicdo da maioria dos frutos exoticos e nativos é escassa (OLIVEIRA et al.
2006).

A determinacgdo da aceitacdo pelo consumidor é parte fundamental no processo
de desenvolvimento ou melhoramento de produtos. Na identificacdo de gendtipos
superiores de especies frutiferas devem ser consideradas caracteristicas bromatoldgicas
(fisico-quimicas) de interesse agrondmico; como alto teor de proteinas, carboidratos, de
vitamina C, acidez, sélidos solUveis totais, além do aumento da vida Util pds-colheita
(CARNEIRO et al, 2005; CARPENTIERI PIPOLO et al., 2002).

Vérias mudancas fisico-quimicas ocorrem com a maturacdo dos frutos, dessa
forma, conhecer essas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos em seus diferentes
estadios de maturacdo além de ajudar a definir o ponto ideal da colheita sem o uso de
métodos destrutivos, permite avaliar o valor nutricional e sua composicdo. (ALVES et
al., 2012). A maturidade do fruto pode ser medida com diferentes indices, como a cor da
casca, teor de solidos solaveis (SS), acidez titulavel (AT), relagcdo SS / AT, entre outras
caracteristicas. (SPINELLI et al., 2016).

Diante do exposto, o presente estudo objetivou-se a avaliar a bromatologia e a
pos-colheita de frutos Psidium guajava L. Os resultados do estudo foram divididos em
dois capitulos: no primeiro, foi estudada a pés-colheita de frutos de goiabeiras em
diferentes temperaturas e diferentes tipos de armazenamento no tempo e no segundo
capitulo, foi estudada a diversidade de gendtipos de goiabeira quanto a caracteres

bromatolégicos.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Contribuir de forma significativa para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico e

inovacdo no Brasil pela selecdo de gendtipos para producdo de frutos com

caracteristicas especificas para industria e consumo in natura.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar a andlise bromatologica dos frutos (Acidez total; pH da polpa;
determinacdo do teor de Soélidos Soluveis; Determinacdo do teor de &cido
ascorbico (Anédlise de Vitamina C); Determinacdo de teor de Pectina,;
Determinacdo do teor de Proteina Total; Determinacdo de agUcares redutores e
ndo redutores) em funcéo dos genotipos;

Avaliar o comportamento fisico-quimico apds a colheita dos frutos de goiabeira
de cada gendtipo;

Avaliar a qualidade pés-colheita de frutos de goiaba com e sem embalagem,
submetidas a diferentes temperaturas;

Avaliar qual o melhor genétipo para armazenagem;

Identificar qual a melhor temperatura de armazenamento de frutos de goiaba;
Avaliar a qualidade fisico-quimica dos frutos dependendo do tempo de
armazenamento;

Caracterizar as mudancas fisico-quimicas dos frutos de goiaba com o tempo de

armazenamento.
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CAPITULO |
Pds-colheita de frutos de goiabeiras em diferentes temperaturas e tipos de
armazenamento no tempo

Resumo: As caracteristicas fisicas e a composi¢do quimica das frutas sdo influenciadas
durante o processo de maturacdo por fatores como temperatura de armazenamento e
embalagem. Neste estudo, avaliou-se a influéncia da temperatura e da embalagem no
aumento da vida util de prateleira de dez gendtipos de goiabeiras. Os frutos foram
armazenados a 25°C; 20°C; 12°C e 4°C; com e sem filme flexivel. A avaliacdo dos
frutos foi realizada de cinco em cinco dias, durante vinte dias, através das caracteristicas
que mais definem a qualidade do fruto de goiabeira, como, a umidade (UM); os sélidos
soltveis -°brix (SS), que proporcionam maior rendimento na elaboracdo de produtos
industrializados e melhor sabor; acidez titulavel (AT), que ajuda na classificacdo da
fruta pelo sabor; a relacdo SS/AT, que indica o indice de maturacdo da goiaba; o
potencial hidrogenidnico (pH), que sua importéncia varia conforme a finalidade e o teor
de &cido ascorbico (vit. C). O presente trabalho demonstrou que o potencial de
armazenagem de goiabas a 25 °C pode ser inferior a uma semana mesmo com a
presenca de embalagem (E) envolvendo os frutos. De acordo com as analises realizadas,
pode observar que quanto menor a temperatura de armazenamento dos frutos menor a
taxa respiratéria e, consequentemente, melhor é a conservacao dos mesmos. Portanto, 0s
frutos armazenados a 12°C e 4°C tiveram uma vida Gtil mais prolongada, alcang¢ando 20
dias de analise, enquanto que os armazenados a 25°C e 20°C tiveram suas
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas alteradas em menos tempo, devido a alta
atividade metabdlica. A temperatura de 4°C foi considerada a melhor temperatura de
armazenamento, pois retardou significativamente o amarelecimento, desenvolvimento
de podriddes, manchas superficiais e manchas deprimidas da epiderme de todos os
genotipos aqui estudados (PALUMA, CIll, CRMB, CXIIl, RM, LG, LM, RG, RMIl e
SLG), tanto nos frutos embalados (E) como nos frutos sem embalagem (SE). E, os
gendtipos LG, LM, RG, RMII e SLG, apresentaram o teor de vitamina C maior do que
0 observado nos genotipos PALUMA, CXIll, CIll, CRMB e RM.

Palavras-chave: Caracterizagdo; Fruto de qualidade; Vida util de prateleira
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Abstract: The physical characteristics and chemical composition of fruits are influenced
during the maturation process by factors such as storage temperature and packaging. In
this study, the influence of temperature and packaging on the shelf life of ten guava
genotypes was evaluated. The fruits were stored at 25°C; 20 ° C; 12 ° C and 4 ° C; with
and without flexible film. The evaluation of the fruits was carried out every five days,
for twenty days, through the characteristics that most define the quality of guava fruit,
such as, moisture (UM); soluble solides (br) (SS), which provide higher yield in the
elaboration of industrialized products and better flavor; titratable acidity (AT), which
helps in the classification of fruit by flavor; the SS / AT ratio, which indicates the
maturation index of guava; the hydrogen potential (pH), its importance varies according
to the purpose, and the ascorbic acid content (vit C). The present work demonstrated
that the storage potential of guavas at 25 ° C can be less than one week even with the
presence of packaging (E) involving the fruits. According to the analyzes carried out,
we can observe that the lower the storage temperature of the fruits, the lower the
respiratory rate, and consequently the better the conservation of the fruits. Therefore,
fruits stored at 12 ° C and 4 ° C had a longer shelf life, reaching 20 days of analysis,
while those stored at 25 ° C and 20 ° C had their physical and physico-chemical
characteristics changed in less time , due to the high metabolic activity. The temperature
of 4°C was considered the best storage temperature because it significantly delayed the
yellowing, development of rot, superficial spots and depressed spots of the epidermis of
all genotypes studied here (PALUMA, CIIl, CRMB, CXIIl, RM, LG, LM, RG, RMII
and SLG), both in packed fruits (E) and in fruits without packaging (SE). And,
genotypes LG, LM, RG, RMII and SLG, presented the vitamin C content higher than
that observed in the genotypes PALUMA, CXIll, CIll, CRMB and RM.

Keywords: Characterization; Quality fruit; Shelf life
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1 INTRODUCAO

A goiabeira Psidium guajava L., € encontrada em quase todas as regides
tropicais e subtropicais do mundo, e é a espécie mais cultivada da familia Myrtaceae
(DIAZ et al., 2017). E uma excelente fonte de vitamina C; possui alto contetdo de
pectina e substancias antioxidantes (JOSEPH et al., 2010; LIMA et al., 2010; NIMISHA
etal., 2013; PEDAPATI et al., 2014). Sua comercializacao no Brasil encontra-se em um
momento muito especial com a perspectiva de alavancar sua insercdo na
comercializacdo de frutas e seus derivados (SOUZA et al., 2010).

O mercado procura dupla aptiddo dos frutos das goiabeiras, destinado tanto para
0 consumo in natura, bem como as industrias de processamento, apresentando, como
caracteristicas principais, a alta capacidade produtiva, frutos com bom rendimento de
polpa e alto teor de sélidos soliveis (RAMOS, 2010).

Para melhorar as caracteristicas de qualidade e armazenamento dos frutos, é
necessario compreender a bioquimica do amadurecimento do fruto de goiaba.
Informacdes sobre mudancas bioquimicas durante a maturacdo estdo disponiveis para
muitos frutos, como manga (PREETHI, 2014) e azeitona (AZADEH et al., 2015).
Entretanto, pouco se conhece quanto as alteracbes bioquimicas ocorridas durante o
amadurecimento das goiabeiras. Essa informacao € pré-requisito no desenvolvimento de
tecnologias para melhorar a vida Gtil das frutas e fornecer condicdes de manuseio,
transporte e armazenamento adequados. (DOLKAR et al., 2017).

A goiaba € um fruto climatérico que apresenta alta taxa respiratéria apds a
colheita. Esta caracteristica Ihe confere reducdo na vida util de prateleira quando
armazenada em condi¢cdes ambientais. Porém, os frutos também podem desenvolver
danos por frio, especialmente quando armazenados sob temperaturas inferiores a 4°C.
Desta forma, o controle do amadurecimento € fundamental para 0 aumento da vida ap6s
a colheita, principalmente quando se visa atender aos mercados mais distantes, e 0 uso
de embalagens flexiveis associadas a refrigeracéo correta sdo métodos interessantes para
prolongar essa vida Util dos frutos (THORP et al., 2002; XISTO et al. 2004; VILA et al.,
2007; BHAT, 2012; SAHOO et al., 2015). A embalagem flexivel, quando utilizada
adequadamente, tem a capacidade de prolongar a vida util dos frutos por promover a

mudanca da atmosfera gasosa no interior das embalagens, o que permite um equilibrio
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no ambiente que impede a respiracdo anaerobia pela auséncia de oxigénio e a
intoxicacdo pelo excesso de CO2. (PEREIRA et al., 2006; VILA et al., 2007).

A caracterizacdo fisico-quimica relacionada a maturagdo dos frutos como
firmeza dos frutos, teores de solidos solUveis e o teor de acidez sdo importantes para o
conhecimento do valor nutricional, e do ponto de vista comercial, para agregar valor e
qualidade ao produto final (YAHIA, 2010).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia dos estadios de maturacdo nas
transformacdes fisico-quimicas apos a colheita de dez gendtipos de goiabeiras durante

20 dias, submetidos a diferentes temperaturas e formas de armazenamento.

2 METODOLOGIA
2.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Em goiabas provenientes dos municipios de Sooretama na Fazenda de Producéo
da empresa FruCafé (ES) localizada em Linhares-ES, foram colhidos trés frutos por
gend6tipo, manualmente pela manhd em estadio fisiologicamente “de vez”, envolvidas
em papel seda, acondicionadas em bandejas de papeldo para evitar danos mecanicos
(Figura 1), e transportadas em caixas de papeldo até o Laboratdrio de Quimica

Aplicada, no Campus de Alegre, localizado em Alegre (ES) onde as anélises foram

realizadas.

Figura 1- Transporte dos frutos da fazenda Frucafé até o local de andlise, no laborat6rio
de preparo de amostras.

2.2 ACONDICIONAMENTO DOS FRUTOS
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Os frutos foram colocados em bandejas de papeldo, armazenados sob diferentes
temperaturas (25°C; 20°C; 12°C e 4°C), a metade dos frutos foi envolvida com filme
flexivel a outra metade ndo, ou seja, embalados (E) e sem embalar (SE), por vinte dias.
Os locais de armazenagem foram: 25°C em prateleira em sala aclimatizada e em BODs
sob temperaturas de 20°C, 12°C e 4°C (Figura 2).

Figura 2- (A) Disposicdo dos frutos de goiaba em BOD; (B) disposicdo dos frutos
embalados (E) e sem embalagem (SE) nas bandeijas.

2.3 GENOTIPOS UTILIZADOS

Tabela 1- Relacdo dos gendtipos de goiabeiras (Psidium guajava L.) utilizados no
experimento.

GENOTIPOS COR DA POLPA TAMANHO TESTURA DA CASCA
PALUMA VERMELHA MEDIO SEMILISA
CORTIBEL XIlII VERMELHA MEDIO SEMILISA
CORTIBEL I VERMELHA PEQUENO RUGOSA
CORTIBEL BRANCA RM BRANCA MEDIO RUGOSA
CORTIBEL RM VERMELHA MEDIO RUGOSA
CORTIBEL LM VERMELHA MEDIO LISA
CORTIBEL RG VERMELHA GRANDE RUGOSA
CORTIBEL LG VERMELHA GRANDE LISA
CORTIBEL RM2 VERMELHA MEDIO RUGOSA
CORTIBEL SLG VERMELHA GRANDE LISA

As plantas matrizes utilizadas nesse experimento, com quatro meses de idade
foram transplantadas, sendo obtidas por estaquias e produzidas na empresa Frucafé
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Mudas e Plantas. Na aclimatizacdo, as plantas foram transplantadas para sacos plasticos
de dois litros contendo substrato usualmente empregado para a formagdo de mudas,
conforme sugere NATALE et al. (2009).

2.4 ANALISE DOS FRUTOS

Foram avaliados dois frutos 24 horas ap6s a colheita, denominado TO (um dia apos a
colheita) e mais dois frutos com intervalo de cinco dias até o vigésimo dia. As variaveis,
umidade (UM), potencial hidrogenidnico (pH), acidez titulavel (AT), sélidos soluveis
(°BRIX), acido ascorbico (VIT.C) e razdo SS/AT foram avaliadas.

2.4.1 Umidade: Na avaliaghio da umidade foram utilizadas aliquotas de,
aproximadamente, cinco gramas, analisadas em triplicatas. As amostras foram
colocadas em cadinhos de porcelana e levadas a estufa 105 + 2°C até massa constante
(aproximadamente 24 horas).

2.4.2 Potencial hidrogeniénico (pH): foi avaliado com auxilio de um pHmetro
digital Bel Engineering modelo W3B.

2.4.3 Acidez titulavel (AT): Acondicionou-se 1 g de amostra para cada triplicata em
um béquer. Depois acrescentou-se 20 mL de agua destilada em cada béquer contendo as
amostras. Em seguida, realizou-se a titulacdo da amostra com solucdo de NaOH 0,01M,
previamente padronizada, até atingir o pH 8,1 expressando-se 0s resultados em
percentagem (%) de &cido citrico (AOAC, 1997).

2.4.4 Solidos Soluveis (°Brix): foram determinados por leitura direta utilizando-se
refratdmetro analdgico Instrutherm modelo RT-30ATC, com o valor corrigido para 22
°C. Os resultados foram expressos em %.

2.4.5 Vitamina C: Foi determinada em 1g da amostra, diluida em 50 mL de acido
oxalico 0,5% e homogeneizada. Posteriormente, a amostra foi filtrada e retiradas
triplicatas de 10mL, acondicionadas em erlenmeyer, e realizada a determinacdo por
titulometria com solugdo de DFI (2,6 diclocro-fenolindofenol) 0,02%, até a coloracéo
rosea clara permanente (AOAC, 1992).

2.4.6 Relagdo SST/ATT: sera obtida pela raz&o entre os valores de solidos soluveis e

acidez titulavel.

2.5 ANALISES ESTATISTICAS
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No experimento foi utilizado o delineamento em blocos casualizados em
esquema de parcelas subdivididas no tempo, com dois frutos por unidade experimental.
Os tratamentos foram as quatro temperaturas e a utilizacdo ou ndo do filme plastico
(fatorial 2x3). As subparcelas foram os periodos de armazenamento (0, 5, 10, 15 e 20
dias). Os dados foram submetidos a analise de variancia em 5% de probabilidade e de
regressdo, pelo programa de andlise estatistica GENES. As médias dos fatores foram
comparadas utilizando-se o teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade utilizando-
se 0 programa R (R TEAM CORE, 2016).

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos 0s genétipos avaliados apresentaram interacdo significativa para as
temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e as formas de armazenamento empregadas
embalado (E), sem embalar (SE) (Tabelas 2 a 11).

Analisando o gendtipo PALUMA, em relacdo a caracteristica pH, notou que ao
longo dos dias o teor de pH foi reduzindo, tanto nos frutos embalados quanto nos frutos
sem embalar, principalmente nas maiores temperaturas (25°C e 20°C) (Tabela 2). Essa
reducdo pode ter sido causada pelo acimulo nos teores de aglcares e acidos organicos,
com predominéncia do &cido malico. J& sob a temperatura de 4°C ndo houve uma
mudanca brusca de pH do dia zero para o vigésimo dia. Portanto, para essa
caracteristica a temperatura se demonstrou mais eficiente do que a presenca ou ndo de
embalagem envolvendo os frutos.

A acidez titulavel (AT) apresentou para as temperaturas de 25°C e 20°C variagdo
ao longo de todos os dias de armazenamento. J& na temperatura de 4°C, do quinto ao
vigésimo dia de armazenamento ocorreu um leve incremento nas médias dos frutos sem
embalagem quando comparados com os frutos embalados, fato que pode estar
relacionado ao desdobramento do amido em acucares redutores, e sua conversdo em
acido piravico, provocada pela respiracdo das frutas (CHITARRA E CHITARRA,
2005). Resultados esses que coincidem, com os menores valores de pH observados ao
longo da maturagdo dos frutos para essa cultivar (Tabela 2). Para esta caracteristica a
presenca de embalagem mesmo que a 4°C, foi interessante para a manutencdo da
estabilidade do teor de acidez.

O teor de vitamina C (VIT.C) nas duas formas de armazenamento (embalados e
sem embalagem) e ao longo dos vinte dias de analise apresentou diferenca significativa

entre as trés temperaturas analisadas, ou seja, nem a reducdo da temperatura e nem a
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presenca da cobertura que envolvia os frutos foram capazes de manter a quantidade de
vitamina C estavel nos frutos, estatisticamente, ndo houve efeito significativo das
temperaturas, nem das formas de acondicionamento dos frutos no teor vitaminico.
Azzolini et al. (2004), Jacomino et al. (2000) e Cavalini et al. (2006), sugerem que
durante o armazenamento, pode haver maior sintese de metabolitos intermediarios e que
estes promovam a sintese da glucose-6-fosfato, o precursor imediato do &cido ascorbico
como a galactose e a manose. Entdo, a presenca desses metabolitos pode estar
interferindo na leitura de VIT.C.

Os baixos teores de vitamina C segundo Brunini (2003), podem ter sido
afetados tanto pelo preparo quanto pelo tempo de armazenamento, pois durante a
manipulagéo da goiaba ocorre grande perda deste nutriente.

O teor de sélido solavel (BRIX-SS) é utilizado como uma medida indireta do
teor de acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os teores do gendtipo paluma,
verificados neste estudo, estdo apresentados na (Tabela 2). Os resultados indicaram que
em temperaturas maiores (25°C e 20°C) a tendéncia foi de que os frutos sem embalagem
aumentassem o teor de brix-SS ao longo dos dias de armazenamento, devido
provavelmente a senescéncia dos frutos e ao aumento na taxa respiratdria, com
consequente consumo de agUcares através da via glicolitica ou ainda em funcdo do
processo acelerado de oxidacdo dos aglcares por causa das maiores taxas respiratorias
(SHARAF E EL- SAADANY, 1996; SILVA et al., 1998). Em seus trabalhos, Costa,
(2017) encontrou que no ultimo dia de analise, a amostra controle apresentou um valor
maior de brix-SS, sugerindo que quanto maior o grau de amadurecimento maior o teor
de grau brix-SS, ou também pode estar relacionado com a maior perda de massa que
acaba concentrando a quantidade de brix-SS na polpa da goiaba. Altos teores de brix-SS
sdo desejaveis tanto para frutos destinados ao consumo in natura quanto para a
inddstria.

J& na temperatura mais baixa de 4°C, observou-se uma reducdo no teor do grau
brix-SS ao longo dos dias de armazenamento, ou seja, a refrigeragéo retardou o aumento
dos solidos sollveis, devido provavelmente ao retardo no amadurecimento dos frutos.
Resultado interessante, pois serve como indicativo de aumento de vida util do fruto
durante o tempo de estocagem, reduzindo as perdas pos-colheita e conservando os
frutos do transporte até o ponto de comercializacdo final. Chitarra e Chitarra (2005)
observam que as baixas temperaturas tém a capacidade de retardar as atividades

metabdlicas, reduzindo a sintese e a degradacdo dos polissacarideos e carboidratos.
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Embora a umidade (UM) ndo tenha apresentado diferenca estatistica
significativa entre as temperaturas e as formas de armazenamento empregadas foram
ressaltadas pequenas perdas médias observadas.

Uma das melhores formas de avaliar o sabor dos frutos é através da relacéo
SS/AT, a qual ocorre, em grande parte, devido ao balanco de &cidos e acucares, sendo
mais representativo que a mensuracdo destes parametros isoladamente. Deste modo,
quando os valores desta relagdo séo altos, significa que o fruto estd em bom grau de
maturacao, pois esse grau aumenta quando ha decréscimo de acidez e alto contetido de
brix-SS, decorrentes da maturidade (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Foi observado que na maior temperatura (25°C), o teor da relacdo de SS/AT foi
aumentando durante os dias de armazenamento. Atingindo o pico do décimo ao décimo
quinto dia de armazenamento (15,32 e 12,14; 12,81 e 19,99), respectivamente. A
reducdo apresentada no vigésimo dia pode ser devido a senescéncia dos frutos.

Pode observar nas Figuras 3; 4; 5 e 6 0 estado dos frutos do genétipo paluma a
25 °C; 20°C e 4°C, nas diferentes formas de armazenamento (embalados e sem
embalar), analisados no 0; 5; 10; 15 e 20 dias. Notou uma grande varia¢do na coloragédo
da casca, mostrando claramente que, a reducdo da temperatura aumenta a vida Util dos
frutos, mesmo que suas propriedades bromatologicas ndo demonstrem assim tanta
diferenca estatistica. E, em relacdo a temperatura, foi observado que na temperatura de
4°C tanto os frutos embalados, quanto os frutos sem embalar se mantiveram sem
alteracdo na coloracdo da casca dos frutos ao longo dos vinte dias de andlises, ou seja,

quando a temperatura € baixa, o revestimento no fruto ndo se mostra téo eficiente.
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Tabela 2 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos sollveis), umidade e relagcdo entre solidos solUveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 4°C) e tipos de
armazenamento (embalado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
Ph
PALUMA 25 4,09 aA 4,13 bA 3,28 aA 3,17 aA 3,51 aA 2,73 bB 3,60 bA 2,96 bB 3,39 bA 3,25 bA
PALUMA 20 4,17 aB 4,53 aA 2,99 bA 2,82 aA 3,22 aB 2,93 bA 4,16 aA 4,03 aA 3,17 bA 3,12 bA
PALUMA 4 4,11 aA 3,45 bB 3,45 aA 2,78 aB 3,11 aA 3,65 aA 3,03¢cB 4,13 aA 4,15 aA 4,05 aA
ACIDEZ TITULAVEL
PALUMA 25 0,86 aA 0,80 aA 0,61aA 0,66 bA 0,54 aB 0,66 aA 0,66 cA 0,45aB 0,67 aA 0,72 cA
PALUMA 20 0,81 aA 0,45 bB 0,62 aB 0,85aA 0,66 aA 0,57 aA 1,27 aB 1,49 aA 0,77 aB 0,93 bA
PALUMA 4 0,92 aA 0,53 bB 0,74 aB 0,90 aA 0,44 bB 0,61 aA 0,96 bB 1,36 bA 0,74 aB 1,09 aA
VITAMINA.C
PALUMA 25 70,59 aA 62,00 aB 80,81 aA 40,96 cB 104,91 aA 87,89 aB 36,75 cA 36,77 cA 22,57 cB 41,06 cA
PALUMA 20 53,45 cA 39,94 cB 65,24 bA 57,73 aB 57,83 cB 80,52 bA 48,21 bB 950laA 59,33 aB 65,09 bA
PALUMA 4 59,21 bA 49,67 bB 59,24 cA 48,21 bB 99,84 bA 53,62 cB 82,15aA 48,24 bB 45,18 bB 111,59 aA
BRIX-SS
PALUMA 25 7,07 cB 7,50 bA 8,10 bA 8,03 cA 8,20 bA 8,03 bB 8,37 bB 8,97 bA 8,27 bB 9,20 aA
PALUMA 20 7,33bB 7,93 aA 7,00 cB 8,40 bA 7,00 cB 9,00 aA 7,07 cB 9,17 aA 7,20 cB 8,83 bA
PALUMA 4 8,50 aA 7,93 aB 9,17 aB 9,33 aA 9,30 aA 9,00 aB 9,77 aA 9,00 bB 9,90 aA 8,97 bB
UMIDADE
PALUMA 25 85,23 aA 83,80 aA 84,33 aA 87,20 aA 90,48 aA 87,12 aA 83,47 aA 82,26 aA 83,57 aA 80,54 aA
PALUMA 20 60,45 bB 84,56 aA 81,94 aA 85,74aA 82,38 abA 83,93 aA 82,89 aA 82,45 aA 83,34 aA 83,83 aA
PALUMA 4 47,57 cB 87,56 aA 83,47 aA 82,68 aA 82,22 bA 69,70 bB 79,88 aA 77,65 aA 83,30 aA 77,36 aA
SS/AT

PALUMA 25 8,23 aA 9,44 cA 13,38 aA 12,14 aA 15,32 bA 12,14 bB 12,81 aB 19,99 aA 12,35 aA 12,92 aA
PALUMA 20 9,13 aB 17,63 aA 11,40 aA 9,99 aA 10,69 cB 16,18 aA 5,58 cA 6,15 bA 9,35 bA 9,53 bA
PALUMA 4 9,29 aB 14,86 bA 12,30 aA 10,45 aA 21,29 aA 15,02 aB 10,30 bA 6,63 bB 13,57 aA 8,32 bB

*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de significancia.
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Figura 4. Geno6tipo paluma de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no décimo dia de armazenamento.



Figura 6. Genotipo paluma de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Analisando o genotipo ClII, em relagdo a caracteristica pH, observou que a
presenca de embalagem envolvendo os frutos ndo demonstrou interferéncia na
manutencdo do teor de pH, pois os valores nas maiores temperaturas (25°C e 20°C) se
mantiveram oscilando tanto nos frutos embalados como nos frutos sem embalagem, ao
longo dos vinte dias de armazenagem. Portanto, para esse genotipo o que influenciou no
teor de pH foi a temperatura, uma vez que submetendo os frutos a temperatura de 4°C o
teor de pH se manteve constante, isto €, as médias ndo se diferiram estatisticamente
(Tabela 3).

Na acidez titulavel (AT), foi observada diferenca significativa entre as
temperaturas e formas de armazenamento com o passar dos dias. Na temperatura de
25°C notou que os frutos embalados apresentaram uma ligeira reducéo do teor de acidez
titulavel ao longo dos dias de armazenagem. Comportamento interessante para o
mercado in natura que busca por frutos com teores e acidez menor. Na temperatura de
20°C o teor de acidez tanto em frutos embalados como nos frutos sem embalagem, nédo
apresentou diferenca estatistica significativa. E, na menor temperatura 4°C estudada,
notou diferenca siginificativa entre as formas de armazenamento, onde os frutos
embalados apresentaram reducdo no teor de acidez ao longo dos dias de analise,
enquanto que nos frutos sem embalagem ocorreu aumento na acidez. Comportamento
este ultimo, que pode ter ocorrido possivelmente, devido a formacdo de &cidos
organicos (acido poligaracturénico) proveniente da degradacdo da parede celular
(Tabela 3).

Com os resultados obtidos, notou que os frutos tanto embalados, quanto sem
embalagem e sob a temperatura de 4°C, apresentaram um maior contetdo vitaminico
(VIT.C), quando comparado com as demais temperaturas (25°C e 20°C). Observou
também gque mesmo reduzindo a temperatura (4°C), a perda de vitamina C ao longo dos
dias de armazenamento é inevitavel (Tabela 3).

Em relacdo ao brix-SS notou em todas as temperaturas (25°C, 20°C e a 4°C) um
aumento significativo no teor de brix-SS nos frutos sem embalagem quando
comparados com os frutos embalados, o que sugere que os frutos sem embalagem
apresentaram uma maior velocidade de amadurecimento (hidrélise de carboidratos,
como o amido) e/ou também uma maior perda de umidade que acaba concentrando a
quantidade de brix-SS na polpa da goiaba (Tabela 3). Martinsen et al., (1998) relatam
que a concentragdo de brix-SS do fruto pode variar entre frutos em fungéo de fatores

genéticos e ambientais, mesmo guando colhidos com a mesma aparente maturidade.
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Embora a umidade (UM) ndo tenha apresentado diferenca estatistica
significativa entre todas as temperaturas e as formas de armazenamento empregadas
foram ressaltadas pequenas perdas médias observadas.

Foi observado que o valor da relacdo de SS/AT manteve oscilando entre as
temperaturas estudadas durante todos os dias de armazenamento. No entanto, observa-se
uma média maior na relagdo SS/AT em temperatura ambiente de 25°C (Tabela 3).

Pode observar nas Figuras7; 8; 9 e 10 o estado dos frutos embalados e sem
embalagem do genoétipo CllII 25 °C; 20°C e 4°C analisados ao longo de vinte dias.
Notou uma grande variacdo na coloragédo da casca, mostrando claramente que, a reducao
da temperatura aumenta a vida util dos frutos, mesmo que suas propriedades
bromatologicas ndo demonstrem assim tanta diferenca estatistica. E, que na temperatura
4°C tanto os frutos embalados quanto os frutos sem embalagem se mantiveram quase
sem alteracdo na coloracdo da casca ao longo dos vinte dias de anélises, ou seja, quando

a temperatura é baixa, o revestimento no fruto ndo se mostra eficiente.
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Tabela 3 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos sollveis), umidade e relacdo entre solidos solUveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 4°C) e tipos de
armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
Clll 25 3,49 bB 4,47 aA 3,31 bA 3,35 bA 2,76 bB 3,42 bA 4,35 aA 4,01aB 3,30 abA 3,32 bA
Clll 20 4,30 aA 3,56 bB 3,04 bA 3,35 bA 2,96 abB 3,87 aA 3,56 bA 3,47 bA 3,12 bA 3,25 bA
Clll 4 3,45 bB 4,26 aA 3,88 aA 3,75 a8A 3,30 aA 3,21 bA 3,36 bA 3,31 bA 3,61aB 4,06 aA
ACIDEZ TITULAVEL
Cll 25 0,49 bA 0,42 aA 0,30 bB 0,51 abA 0,35aA 0,38 bA 0,29 bB 1,28 aA 0,48 aB 0,63 aA
Cll 20 0,43 bA 0,49 aA 0,58 aA 0,43 bB 0,42 aB 0,66 aA 0,43 aA 0,42 cA 0,46 aA 0,56 aA
Cll 4 0,70 aA 0,42 aB 0,52 aB 0,64 aA 0,40 aB 0,64 aA 0,42 abB 0,56 bA 0,55 aA 0,58 aA
VITAMINA.C
Clll 25 18,38 bA 41,07 cA 5,67 cB 87,40 cA 130,96 aA 90,40 bB 43,96 aA 38,17 bA 58,10 aA 46,63 aA
Clll 20 19,76 bB 98,54 bA 96,29 bA 110,16 bA 53,72 bB 90,24 bA 38,19 aA 7,75¢cB 67,94 aA 8,49 bB
Cll 4 140,50 aA 153,31 aA 142,93 aA 151,42 aA 60,49 bB 164,62 aA 35,33 aB 107,66 aA 4,24 bB 32,64 aA
BRIX-SS
Cll 25 7,57 bA 7,03cB 6,93 cB 7,33 bA 8,07 aA 8,03 aA 7,10 bB 8,57 aA 7,07 aB 9,27 aA
Clll 20 7,23 ¢cB 7,97 bA 7,30 bB 7,47 bB 7,43 bB 8,00 aA 7,40 aA 7,50 bA 6,07 bB 6,37 cA
Clll 4 8,27 aB 8,43 aA 8,33 aA 8,43 aA 8,00 aA 7,03 bB 6,27 cB 6,97 cA 4,87 cB 6,87 bA
UMIDADE
Cll 25 85,69 aA 86,79 aA 84,82 aB 87,49 aA 88,35 aA 87,40 aA 83,90 aA 85,48 aA 86,28 aA 84,18 bA
Cll 20 87,05 aA 87,76 aA 87,52 aA 86,15 aA 85,42 bA 84,18 bA 86,74 aA 80,64 bB 88,37 aA 87,92 aA
Cll 4 85,59 aA 85,80 aA 85,47 aA 86,54 aA 88,15 abA 80,08 cB 85,22 aA 86,19 aA 87,26 aA 78,19 cB
SSIAT
Clll 25 15,37 abA 16,70 aA 23,65 aA 14,41 bB 23,00 aA 21,65 aA 25,73 aA 16,71 aB 15,09 aA 14,68 aA
Clll 20 16,90 aA 17,64 aA 12,52 bB 19,73 aA 17,54 bA 12,14 bB 17,33 bA 17,72 aA 13,30 abA 11,35 aA
Clll 4 12,04 bB 20,09 aA 16,37 bA 11,79 bB 19,95 abA 11,33 bB 14,87 bA 12,59 bA 10,91 bA 12,36 aA

*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 7. Gendtipo CIlI de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no quinto dia de armazenamento.

Figura 8. Gendtipo CllI de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no décimo dia de armazenamento.
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Figura 10. Gendtipo CllII de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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O gendtipo CRMB, apresentou um teor maior de pH nas maiores temperaturas
(25°C e 20°C), independente de estarem ou ndo embalados, ou seja, a temperatura de
4°C desacelerou o processo de maturacdo mantendo o pH baixo ao longo dos dias de
armazenamento (Tabela 3). Fato interessante para o transporte de frutos, principalmente
qguando o mercado a que se destina € distante (Tabela 4).

Como observado que ao longo do periodo de armazenamento o pH a 4°C reduziu
com o tempo de armazenamento, consequentemente ocorreu aumento na acidez na
mesma temperatura. Silva, (2008) encontrou para abacaxi os maiores valores da acidez
titulavel com 20 dias de armazenamento. E, Alencar et al., (2010) e Matsuura et al.
(2001), também encontraram aumento no teor de acidez em cultivares de banana. De
acordo com Chitarra e Chitarra (2005), esse aumento na acidez pode estar relacionado
ao desdobramento de algumas substancias em acgucares redutores, e sua conversao em
acido piravico, provocada pela respiracao das frutas (Tabela 4).

No geral foi observada uma variacdo nos teores de vitamina C entre as
temperaturas e em ambas as formas de armazenamento (embalado e sem embalagem), e
mesmo as médias ndo seguindo um padrdo, notou reducdo do teor vitaminico ao longo
dos vinte dias de andlise (Tabela 4).

Em relacdo aos sélidos soltveis (brix-SS), notou que sob a temperatura de 25°C
os frutos sem embalagem apresentaram a tendéncia de aumentar o teor de brix-SS
quando comparados com os frutos embalados, o que sugere que os frutos sem
embalagem apresentaram uma maior velocidade de amadurecimento ou uma maior
perda de umidade que acaba concentrando a quantidade de brix-SS na polpa da goiaba
(Tabela 4).

Foi observado que para as duas menores temperaturas (20°C e 4°C) no inicio da
maturacdo, nos primeiros cinco dias de estocagem, ocorreu uma tendéncia de reducao
do brix-SS. Em seguida, ocorreu um aumento destas médias, devido a sintese de
compostos secundarios como fenolicos simples (CHITARRA, 2001) e também pelo
acumulo de &cidos organicos. Este efeito foi mais acentuado para os frutos sem
embalagem.

Embora a umidade (UM) ndo tenha apresentado diferenca estatistica
significativa entre todas as temperaturas e as formas de armazenamento empregadas

foram ressaltadas pequenas perdas médias observadas.
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A razdo SST/AT é considerada a melhor forma para indicar a dogura e acidez
sensorial do fruto, sendo mais representativa do que os dados isolados das medidas de
acucares ou da acidez titulavel, uma vez que fornece uma ideia do equilibrio entre estes
dois componentes (MANGIAVACCHI; ALMEIDA, 2010; BERGARA-ALMEIDA,
2002; CHITARRA; CHITARRA, 1990).

De acordo com os resultados observados nesse trabalho, em relacdo a razéo
SS/AT, notou que as maiores temperaturas (25°C e 20°C) foram as que apresentaram
maior média de SS/AT, indicandoque a reducdo da temperatura retarda o
amadurecimento dos frutos e consequentemente reduz o teor de SS/AT (Tabela 4).

Foi observado nas Figuras 11;12; 13 e 14 o estado dos frutos do gendtipo CRMB
a 25 °C; 20°C e 4°C (E e SE) analisados ao longo de vinte dias. Notou uma grande
variacdo na coloracdo da casca, mostrando claramente que, a reducdo da temperatura
aumenta a vida util dos frutos, mesmo que suas propriedades bromatoldgicas nédo
demonstrem assim tanta diferenca estatistica. E, que a temperatura 4°C tanto em E
quanto em SE se manteve quase sem alteracdo na coloracdo da casca dos frutos ao
longo dos vinte dias de analises, ou seja, neste caso quando a temperatura é baixa, o

revestimento no fruto ndo se mostra eficiente.
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Tabela 4 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relacdo entre solidos sollveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 4°C) e tipos de
armazenamento (embalado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
CRMB 25 332bB 4,24 abA 4,10 aA 3,67 aA 4,27 aA 3,05 bB 3,23 bA 3,74 aA 3,20 aA 3,17 aA
CRMB 20 4,17 aB 4,88 aA 4,51 aA 350abB 3,76 abA 4,16 aA 3,27 bA 3,22 abA 3,70 aA 3,29 aA
CRMB 4 3,26 bA 3,68 bA 3,20 bA 2,86bA 3,09 bA 3,58 abA 4,15 aA 3,02 bB 3,42 aA 3,83 3A
ACIDEZ TITULAVEL
CRMB 25 0,35 aA 0,46 aA 0,28 bA 0,28 bA 025aA 0,28 abA 0,22 aA 0,20 bA 0,34 bB 0,48 bA
CRMB 20 0,42 aA 0,41 aA 0,62 aA 0,62 aA 0,25 aA 0,20 bA 0,45 bA 0,38 aA 0,52 aB 0,66 aA
CRMB 4 0,47 aA 0,48 aA 0,58 aA 0,38 bB 0,35 aA 0,40 aA 1,29 aA 0,51 aB 0,33 bA 0,37 bA
VITAMINA.C
CRMB 25 10827aA 60,74 Ba 24,10 aB 53,68bA  17,06cB  1845cA  14,19cA 15,68 bB 19,82 aA 4,24 aB
CRMB 20 28,16 bA  22,71bB 15,63 bB 52,37bA  14444aA  8183aB  34,05aA 14,26 bB 12,74 bA 5,64 aB
CRMB 4 2968bA  17,08¢cB 18,43 aB 80,89aA  2981bA  3404bA  2261bB 69,58 aA 11,34 bA 4,26 aB
BRIX-SS
CRMB 25 7,67 bB 7,97 aA 7,60 bA 7,70 bA 7,37 bB 7,67 bA 7,43 bB 8,07 cA 8,33 aA 8,43 bA
CRMB 20 7,93 bA 7,47 bB 8,57 aA 7,87 bB 7,97 aB 9,23 3A 7,87 aB 8,40 bA 5,83 cB 7,67 cA
CRMB 4 8,33 3A 7,33bB 8,47 aA 8,33 aA 7,00 cB 9,23 3A 7,03 cB 9,27 aA 7,77 bB 9,00 aA
UMIDADE
CRMB 25 88,49aA 86,59 aA 86,04 aA 8742aA  8879aA  8587aA  8588aA 83,43 aA 86,60 aA 84,08 aA
CRMB 20 8747aA  88,83aA 87,80 aA 86,67aA  8935aA  87,18aA  8431aA 83,90 aA 88,50 aA 88,16 aA
CRMB 4 7028bA 7947 aA 87,09 aA 86,10aA  8598aA  T7992aA  84,78aA 84,77 aA 81,11 aA 85,14 aA
SSIAT

CRMB 25 2215aA 17,34 aA 27,30 aA 2740aA  2961aA  2791bA 3509 aB 47,87 aA 2481aA 20,46 abA
CRMB 20 18,85aA 18,08 aA 13,83 bA 1349bA  3209aB  46,68aA  18,01bA 22,67 bA 11,22 bA 11,67 bA
CRMB 4 17.909aA 1522 aA 14,76 bA 2218abA  2150aA  2577DbA 5,47 cB 18,69 bA 24,90 aA 24,58 aA

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.



Figura 12. Gen6tipo CRMB de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no décimo dia de armazenamento.
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Figura 14. Gen6tipo CRMB de goiaba, armazenado (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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No geral, o gendtipo CXIII apresentou reducdo do teor de pH ao longo dos vinte dias de
armazenamento dos frutos. E, ndo foi observada diferenca significativa entre os frutos
embalados e frutos sem embalagem (Tabela 5).

Para a acidez notou que os frutos sob a temperatura de 4°C apresentaram o maior teor de
acidez independente se estavam ou ndo embalados, ou seja, neste caso a temperatura foi mais
importante do que a presenca de embalagem.

O teor de vitamina C durante todo o processo de armazenamento apresentou-se
variando. N&o observou um padrdo nas médias de vitamina C, essa oscilacdo pode ter
ocorrido devido a danos causados durante o processo de manipulacdo dos frutos, como
despolpamento e trituracdo. Esse processamento aumenta a taxa de respiracdo e a
producdo de etileno pelos tecidos, promovendo reacdes quimicas e bioquimicas
responsaveis por modificacbes da qualidade sensorial, afetando o teor vitaminico. O
corte dos tecidos expde os tecidos ao oxigénio, aumentando a atividade enzimatica
(CANTWELL et.al, 2002; VILAS BOAS et.al., 2004).

Foi observado que o teor de brix-SS nos frutos sem embalagem aumentou ao
longo dos vinte dias de armazenamento sob as maiores temperaturas de 25°C e 20°C,
guando comparados com os frutos sob as mesmas temperaturas, porém embalados, ou
seja, a presenca do papel filme pode ter retardado o processo de maturacdo dos frutos
reduzindo o teor de brix-SS. Ja quando obervou a menor temperatura (4°C), ndo notou o
mesmo comportamento, pois baixas temperaturas possuem a capacidade de desacelerar
as atividades metabdlicas, reduzindo a sintese e degradacdo dos polissacarideos e
carboidratos. Constatando que, para essa caracteristica, a condicdo de temperatura foi
mais importante para os teores de solidos solUveis do que a utilizacdo ou ndo de
embalagem.

Assim como ocorrido nos outros gendtipos, a umidade (UM) embora ndo tenha
apresentado diferenca estatistica significativa entre todas as temperaturas e as formas de
armazenamento empregadas foram ressaltadas pequenas perdas médias observadas.

Como pode observar na Tabela 5, a relagdo SS/AT mostrou que a presenca do
papel filme envolvendo os frutos so foi significativa na temperatura ambiente (25°C) na
qual os frutos embalados apresentaram aumento do teor de SS/AT ao longo dos dias de
armazenamento, os maiores valores da razdo SST/AT nos frutos embalados com o filme
podem ser atribuidos a baixa acidez da polpa, uma vez que os frutos embalados com os
filmes plasticos ndo apresentaram aumento de SST ao final do armazenamento. Para a

temperatura menor (4°C), o teor da relagdo SS/AT se manteve estavel durante quase



43

todo o periodo de armazenamento, vindo a sofrer um aumento significativo nos frutos
sem embalagem, apenas no vigésimo dia de armazenamento, isto significa que a
temperatura interferiu mais nos valores de SS/AT do que a presenca de embalagem ou
n&o.

Foi observado nas Figuras 15; 16; 17 e 18 o estado dos frutos embalados e sem
embalagem do gendtipo CXIII sob as temperaturas 25°C; 20°C e 4°C analisados ao
longo de vinte dias. Notou uma grande variacdo na coloragdo da casca, mostrando
claramente que, a reducdo da temperatura aumenta a vida atil dos frutos, mesmo que
suas propriedades bromatoldgicas ndo demonstrem assim tanta diferenca estatistica. E,
que a temperatura de 4°C tanto em E quanto em SE se manteve quase sem alteracdo na
coloracdo da casca dos frutos ao longo dos vinte dias de analises, ou seja, neste caso

qguando a temperatura é baixa, o revestimento no fruto ndo se mostra eficiente.
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Tabela 5 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relacdo entre solidos soluveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 4°C) e tipos de
armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
cXil 25 4,27 aA 4,32 aA 3,13 bB 4,49 aA 2,87 cA 2,73 bA 307aB  4,26aA 3,27 bA 3,21 cA
cXil 20 4,21 aA 4,32 aA 3,09 bA 3,15 bA 4,14 aA 3,58 aB 334aA  3,40bA 3,52 abA 3,65 bA
cXil 4 3,41 bA 3,64 bA 4,19 aA 4,21 aA 3,68 bA 3,65 aA 328aB  4,37aA 3,82aB 4,34 aA
ACIDEZ TITULAVEL
cXli 25 0,57 aA 0,42 bB 0,42 aB 0,56 aA 0,39 aA 0,47 aA 0,27 bB 1,03 A 0,45 abB 0,58 aA
cXlil 20 064aA 0,47 abB 0,36 bB 0,64 aA 0,48 aA 0,45 aA 0,50 aA 0,30 cB 0,51 aB 0,67 aA
cXlil 4 0,34 bB 0,56 aA 0,61 bA 0,61 aA 0,46 aA 0,46 aA 0,45 aB 0,89 bA 0,38 bA 0,46 bA
VITAMINA.C
cXil 25 132,70bB 176,88 aA 62,26 bB 121,38aA  187.95aA  17946aA  73,47bA 43,95 bB 6751aA 100,29 CA
cXil 20 9501cB 114,40 bA 83,54 aB 99,83bA  120,27bB  147,86bA 9594 aB 123,74 aA 64,82aB 117,53 bA
cXlil 4 211,43aA  174,61aB 28,22 cB 4365cA  94,82cA  6234cB  60,61cB 118,22 aA 4962aB 128,80 aA
BRIX-SS
cXil 25 8,93 aA 7,97 bB 9,00 aA 8,07 aB 8,80 aA 8,57 aB 8,97 aB 9,37 A 8,63 aB 9,40 bA
cXil 20 8,03bA 6,43 cB 7,03 bA 6,80 cB 7,20 bA 7,03 bB 6,90 bA 7,00 bA 4,93 cB 7,77 cA
cXil 4 6,07 cB 8,23 aA 6,10 cB 7,40 bA 6,13 cA 6,17 cA 6,03 cB 6,60 CA 517bB 12,33 aA
UMIDADE
cXli 25 87,710bA 87,50 aA 88,20 aA 8446aA  8727aA  87,06aA  8450aA 82,68 aA 8373aA  84,13aA
cXlil 20 88,17bA 89,57 aA 89,47 aA 8407aA  8878aA  T7979aA  8751aA 88,47 aA 91,21aA 86,69 aA
cXlil 4 117,84aA 88,86 aB 86,20 aA 8567aA  87,32aA  8517aA  86,18aA 84,70 aA 88,32aA  77,36aA
SSIAT

cXil 25 1562abB 19,73 aA 21,30 aA 1437aB  22,79aA  1844aB 32,96 aA 9,23 bB 19,16 aA 16,32 bA
cXil 20 1251bA  13,65bA 19,28 aA 10,70aB  1522bA  1554abA  13,95DbB 23,50 aA 970bA  1164cA
cXlil 4 1817aA 1540 bA 10,20 bA 1207aA  13,35bA  1354bA  13,92DbA 7,43 bB 1394bB  27,71aA

*Meédias seguidas de mesma letra, minudscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em

nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 16. Genotipo CXII1 de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no décimo dia de armazenamento.



e At S L L

Figura 18. Gendtipo CXII1 de goiaba, armazenado a 25°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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No gendtipo RM, a menor temperatura (4°C) apresentou um teor menor de pH
ao longo dos vinte dias de andlise, quando comparada com as maiores temperaturas
(25°C e 20°C), independente de estarem ou ndo embalados, ou seja, a temperatura de
4°C desacelerou o processo de maturacdo mantendo o pH baixo ao longo dos dias de
armazenamento. Fato interessante para o transporte de frutos principalmente quando o
mercado a que se destina é distante (Tabela 6).

E, a temperatura de 4°C apresentou pequenos incrementos no teor de acidez ao
longo dos vinte dias de analise, porém ndo apresentou diferenca significativa entre os
frutos embalados e os frutos sem embalagem, ou seja, para essa caracteristica a
temperatura foi mais significante do que a presenca do papel filme envolvendo os
frutos.

Durante todo o processo de armazenamento o teor de vitamina C apresentou-se
variando. Nao observou um padrdo nas médias de vitamina C, essa oscilacdo pode ter
ocorrido devido a danos causados durante o processo de manipulacéo dos frutos, como
despolpamento e trituracdo. Esse processamento aumenta a taxa de respiragdo e a
producdo de etileno pelos tecidos, promovendo reacGes quimicas e bioquimicas
responsaveis por modificacdes da qualidade sensorial, afetando o teor vitaminico. O
corte dos tecidos expBe os tecidos ao oxigénio aumentando a atividade enzimaética
(CANTWELL et.al, 2002; VILAS BOAS et.al., 2004).

Observou que o brix-SS no geral se manteve estavel durante os dias de analise.
Porém, quando analisadas as formas de armazenamento, notou que sob a temperatura de
25°C o teor de brix-SS foi maior que nas demais temperaturas estudadas, (20°c e 4°c).

A umidade como nos demais gendtipos mesmo nao tendo apresentado diferencgas
estatisticamente significativas, ressaltou a perda média observada.

Para a relacdo SS/AT, os frutos sob a temperatura de 25°C apresentaram tanto na
forma embalada quanto sem embalar a maior média, isto é, nesta temperatura os frutos
apresentam o melhor grau de maturacdo quando comparados as demais temperaturas
mais baixas.

Observou nas Figuras 19; 20; 21 e 22 o estado dos frutos embalados e sem
embalagem do gendtipo RM sob as temperaturas de 25 °C; 20°C e 4°C, analisados ao
longo de vinte dias. Notou uma grande variacdo na coloracdo da casca, mostrando
claramente que, a reducdo da temperatura aumenta a vida util dos frutos, mesmo que
suas propriedades bromatoldgicas ndo demonstrem assim tanta diferenca estatistica. E,

que a temperatura de 4°C tanto em E quanto em SE se manteve quase sem alteragdo na
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coloracdo da casca dos frutos ao longo dos vinte dias de anélises, ou seja, neste caso

quando a temperatura € baixa, o revestimento no fruto ndo se mostra eficiente.



49

Tabela 6 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos sollveis), umidade e relacdo entre solidos solUveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 4°C) e tipos de
armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
RM 25 3,39 bB 3,88 bA 3,21 bB 4,18 aA 2,77 bB 3,14 bA 3,25 bA 3,22 cA 3,19 bA 3,34 bA
RM 20 3,54 bB 4,37 aA 2,94 bB 4,26 aA 4,00 aA 4,21 aA 4,11 aA 3,99 bA 3,14 bA 3,36 bA
RM 4 4,64 aA 4,27 aB 4,18 aA 2,58 bB 3,03bB 4,08 aA 2,98 bB 4,56 aA 3,84 aA 3,733A
ACIDEZ TITULAVEL
RM 25 0,43 aA 0,31 3A 0,56 aB 080bA 0,46 abA 0,28 bB 0,65 bA 0,47 aB 0,45 aA 0,53 aA
RM 20 0,32 aA 0,36 aA 0,50 aB 0,98 aA 0,32 bA 0,25 bA 0,34 cA 0,29 bA 0,52 aA 0,54 aA
RM 4 0,33 aA 0,28 aA 0,46 aA 0,44 cA 0,59 aA 0,49 aA 1,32 aA 0,31bB 0,50 aA 0,57 aA
VITAMINA.C
RM 25 21,14cA 18,37 aA 102,10 aA 66,62bB  127,47aA  91,83bB  57,93aA 15,59 cB 39,44 aA 5,65 cB
RM 20 46,65aA 22,68 aB 49,31 bB 7319aA  121,30bA  107,38aB  62,35aA 63,90 aA 1844bB  91,55aA
RM 4 3248bA  11,35bB 39,40 cA 2397cB  5226cB  7743cA  5814aA 26,98 bB 425cB  4814DbA
BRIX-SS
RM 25 7,07 aA 7,00 aA 7,27 aA 7,33 bA 7,33bB 7,73 aA 7,67 bA 7,47 aB 7,87 aA 7,20 aB
RM 20 6,93 aA 6,93 aA 7,00 bB 7,67 aA 7,93 aA 7,37 bB 8,00 aA 7,60 aB 6,03 bA 7,27 aA
RM 4 6,90 aA 6,33 bB 6,97 bA 7,00 cA 6,93 cB 7,73 3A 6,60 cA 6,47 bA 4,30 cB 6,03 bA
UMIDADE
RM 25 8497aA 86,34 aA 87,28 aA 87,36aA  8494aA  8564aA  8315bA 85,20 aA 8590aA  8593aA
RM 20 87,26aA  88,12aA 86,85 aA 87,19aA  88,04aA  87,66aA 96,31aA 83,94 aB 8857aA  88,92aA
RM 4 87,34aA 87,76 aA 86,81 aA 8568aA  8920aA 79,10 aA 87,42bA 87,99 aA 86,70aA 87,00 aA
SSIAT
RM 25 1659aA 22,84 aA 12,99 aA 918abA  1604bB  2805aA  1177bB 20,55 bA 1735aA 13,74 aA
RM 20 21,93aA 19,29 aA 14,02 aA 784bA  2488aA  30,07aA 2556 aA 29,84 aA 11,67abA  13,623A
RM 4 2078aA 22,69 aA 15,14 aA 16,16aA  11,80bA  1575DbA 5,00 bB 21,27 bA 871bA 10,67 aA

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.
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Figura 20. Genotipo RM de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no décimo dia de armazenamento.



Figura 22. Geno6tipo RM de goiaba, armazenado a (A) 25°C, (B) 20°C e (C) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.



52

Na tabela 7 observando o genétipo LG, notou em todas as temperaturas
estudadas uma leve queda na média do pH a partir do quinto dia de analise, porém,
somente a temperatura de 25°C, ndo apresentou diferenca estatistica significativa entre
as formas de armazenamento embalada e sem embalar ao longo dos vinte dias de
analise.

Quanto a acidez titulavel, notou no geral uma variacdo entre as médias dos
frutos embalados e sem embalar. E, de acordo com as temperaturas estudadas observou
que os frutos mantidos sob as maiores temperaturas (25°C e 20°C) tiveram um ligeiro
acréscimo do valor em suas medias de acidez e quando sob as menores temperaturas
(12°C e 4°C) a tendéncia observada foi de redugao nos teores de acidez.

Foram notados acréscimos significativos dos teores de vitamina C ao longo dos
dias de analise. A temperatura de 4°C foi a que apresentou os maiores valores de
vitamia C.

O brix-SS se manteve oscilando durante todos os dias de analise. A umidade
como nos demais genotipos mesmo nédo tendo apresentado diferengas estatisticamente
significativas, ressaltou a perda média observada. E, a partir do décimo dia de analise
observou que os frutos sob a menor temperatura (4°C) apresentaram o menor valor da
média da relacdo SS/AT, ou seja, a temperatura baixa retardou o processo de maturacgao
dos frutos.

Nas Figuras 23; 24;25; 26 e 27 estdo apresentados o estado dos frutos embalados
e sem embalagem do gendtipo LG sob as temperaturas de 25 °C; 20°C; 12°C e 4°C,
analisados ao longo de vinte dias. Notou que esse gendtipo apresentou uma variagdo na
coloracdo da casca um pouco menor, quando comparado aos gendtipos anteriores
relatados, e notou que os frutos sob as temperaturas de 20°C, 12°C e 4°C, se mantiveram
quase que no mesmo padrdo de coloracdo da casca dos frutos ao longo dos vinte dias de
analises, ou seja, quando a temperatura é baixa ela se torna mais eficiente que a

embalegem envolvendo o fruto.
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Tabela 7 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos sollveis), umidade e relacdo entre sélidos sollveis e acidez
titulavel de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e
tipos de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
LG 25 4,05 abA 4,14 bA 3,24 aA 3,39 bA 3,49 aA 3,57 aA 3,333A 3,23 bA 3,02 abA 3,09 bA
LG 20 3,99 bB 4,61 aA 3,56 aA 3,17 bB 3,51 aA 3,14 aB 3,10 aA 2,96 bA 2,94 bA 2,81 bA
LG 12 4,29 abA 4,33 abA 3,66 aB 4,10 aA 3,77 aA 3,41 aB 3,20 aA 3,19 bA 2,49 cB 3,13 bA
LG 4 4,48 aA 3,97 bB 3,67 aA 3,22 bB 3,613A 3,54 aA 3,35aB 3,82 3A 3,41aB 4,18 aA
ACIDEZ TITULAVEL
LG 25 0,44 bA 0,30 bB 0,30 aB 0,34 aA 0,26 bA 0,26 cA 0,31 ¢cB 0,42 bA 0,48 aB 0,55 aA
LG 20 0,50 aA 0,16 cB 0,19 bA 0,19 cA 0,42 aA 0,35 bB 0,37 bA 0,35 cA 0,30 bB 0,36 cA
LG 12 0,30 cA 0,30 bA 0,32 aA 0,27 bB 0,27 bA 0,28 cA 0,40 bA 0,39 bcA 0,31 bB 0,45 bA
LG 4 0,28 cB 0,42 aA 0,20 bA 0,23 bA 0,45 aB 0,48 aA 0,46 aB 0,51 aA 0,48 aB 0,57 aA
VITAMINA.C
LG 25 148,74 aB 181,98 bA 365,57 cA 381,42 bA 99,97dB  14085dA  207,63cA  17439dB  39651aA 338,69 cB
LG 20 17460aA 191,57 abA 465,46 bA 305,53 cB 166,67cB  60591aA  29164bB  35528CcA  140,39bB 483,33 aA
LG 12 107,72 bB 165,41 bA 333,07 cA 28969cB  51533aA  22464cB  307,10bB  591,08bA  416,67aA 42500 bA
LG 4 149,69 aB 223,90 aA 579,91 aB 672,65aA  22435bB 41650 bA 669,64 aA 657,02 aA 7500cB 307,13 cA
BRIX-SS
LG 25 7,97 aA 6,50 dB 7,87 bA 6,23 dB 8,03 cA 7,57 dB 8,03 aA 7,87 cB 8,00 aB 8,27 bA
LG 20 8,07 aA 8,13 aA 747 cA 7,00 cB 7,40 dB 8,53 bA 7,17 bB 7,93 beA 7,00 bB 7,23 dA
LG 12 7,17 bA 6,93 cB 8,07 aB 8,23 bA 8,63 bA 8,30 cB 7,00 cB 8,57 aA 6,60 cB 9,13 aA
LG 4 7,00 cB 7,57 bA 8,07 aB 9,17 aA 9,00 aB 9,83 A 8,00 aA 8,00 bA 5,00 dB 7,80 cA
UMIDADE

LG 25 87,91 aA 87,63 aA 85,38 aA 85,36 aA 87,01 aA 86,65 aA 85,68 aA 84,37 aA 88,37aA 8544 abA
LG 20 85,90 aA 80,56 bB 85,17 aA 86,78 aA 85,46 aA 85,24 aA 85,55 aA 85,62 aA 88,13aA 86,55 aA
LG 12 86,54 aA 87,68 bA 85,90 aA 84,53 aA 85,52 aA 84,87 aA 85,68 aA 86,08 aA 87,67aA 81,38 bcB
LG 4 87,28 aA 87,76 aA 87,51 aA 85,14 aA 83,55 aA 82,87 aA 86,57 aA 85,39 aA 8946aA  81,04cB

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.
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Continuacédo da tabela 7 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relacdo entre solidos
soluveis e acidez total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C,
12°C e 4°C) e tipos de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
SSIAT
LG 25 18,30 abA 21,46 bA 26,39 bA 18,09 cB 31,16 aA 28,61 aA 25,67 aA 18,96 aB 16,80 abA 14,92 aA
LG 20 16,29 bB 52,32 aA 40,27 aA 37,81 abA 17,55 bB 24,45 abA 19,40 abA 22,64 aA 23,18 aA 19,88 aA
LG 12 23,57 abA 23,07 bA 25,37 bA 30,99 bA 32,20 aA 29,02 aA 17,48 bA 22,10 aA 20,93 aA 20,21 aA
LG 4 25,11 aA 17,74 bB 42,39 aA 39,74 aA 20,17 bA 20,34 bA 17,64 bA 15,79 aA 10,33 bA 13,64 aA

*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.

Figura 23. Geno6tipo LG de goiaba armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, 24 horas de armazenamento.
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Figura 27. Genotipo LG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Na tabela 8 observando o genotipo LM, notou em todas as temperaturas estudas
uma leve queda na média do pH ao longo dos dias de andlise, porém, os frutos mantidos
sob a temperatura de 4°C, apresentaram a maior média de pH quando comparados com
as demais temperaturas (25°C; 20°C e 12°C).

Apenas os frutos mantidos sob a temperatura de 25°C ndo apresentaram
diferenga significativa entre as formas de armazenanmento estudadas (embalado e sem
embalar). E nitido que no geral o teor de acidez nos frutos mantidos sob a temperatura
de 4°C foi maior que nos frutos mantidos sob as maiores temperaturas, (25°C, 20° e
12°C).

Assim como o gendtipo LG, notou que esse gendtipo possui um elevado teor de
vitamina.C quando comparado com 0s cinco primeiros genoétipos relatados.

Quanto ao brix-SS, pode observar que do quinto dia de armazenamento em
diante os frutos sem embalagem apresentaram o maior teor de brix-SS. E, sob a
temperatura de 4°C possuiam no geral a maior média de grau brix.

A umidade como nos demais gen6tipos mesmo ndo tendo apresentado diferencgas
estatisticamente significativas, ressaltou a perda média observada.

Notou que até o décimo dia de analise maiores valores da relacdo SS/AT,
seguido de um ligeiro decréscimo, indicando assim, uma possivel senescéncia dos frutos
a partir desse dia. Para o consumo brasileiro, a preferéncia é por uma relacdo maior, que
é verificada por altos teores de SS e baixa acidez (SANTOS, 2010).

Nas Figuras 28; 29; 30; 31 e 32 estdo apresentados o estado dos frutos
embalados e sem embalagem do genétipo LM sob as temperaturas de 25 °C; 20°C; 12°C
e 4°C, analisados ao longo de vinte dias. Notou que esse genétipo apresentou uma
variacdo na coloracdo da casca um pouco menor, quando comparado aos cinco
primeiros genotipos relatados, e notou que os frutos sob as temperaturas de 20°C, 12°C
e 4°C, se mantiveram quase que no mesmo padrdo de coloragcdo da casca ao longo dos
vinte dias de analises, ou seja, quando a temperatura é baixa ela se torna mais eficiente

gue a embalegem envolvendo o fruto.
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Tabela 8 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relacdo entre sélidos solUveis e acidez
total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e tipos
de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
LM 25 4,12 bA 3,97 aA 3,75 abA 3,79 abA 4,11 aA 3,32 bB 3,04 bA 3,27 bA 2,80 cA 2,85 cA
LM 20 4,17 bA 4,15 aA 3,44 bcA 3,61 bA 3,91 abB 4,20 aA 3,35 bA 3,45 bA 3,03 bcA 2,91 cA
LM 12 4,17 bA 4,15 aA 3,30 cB 4,08 aA 3,41 cA 3,26 bA 3,08 bA 3,22 bA 3,28 bB 3,56 bA
LM 4 4,55 aA 4,06 aB 3,783A 3,67 bA 3,69 bcA 3,92 aA 3,99 aB 4,27 aA 4,62 aA 3,89 aB
ACIDEZ TITULAVEL
LM 25 0,39 aA 0,38 aA 0,30 aA 0,20 bB 0,12 bA 0,13 cA 0,26 cA 0,25 bA 0,31 3A 0,29 dA
LM 20 0,36 cA 0,27 cB 0,24 bA 0,23 abA 0,29 aA 0,20 bB 0,26 cB 0,30 aA 0,30 aB 0,40 cA
LM 12 0,37 aA 0,33 bB 0,17 cB 0,26 aA 0,27 aA 0,20 bB 0,31 bA 0,28 abA 0,26 bB 0,47 bA
LM 4 0,23 bB 0,40 aA 0,24 bA 0,20 bB 0,28 aA 0,29 aA 0,36 aA 0,29 aB 0,16 cB 0,63 aA
VITAMINA C
LM 25 283,22 aB 381,54 aA 355,49 aA 266,13 cB 83,23 CA 6628dA  25797bA  240,32dA  40509bB 474,24 bA
LM 20 224,33 bA 216,45 bA 297,65 bB 363,98 bA  22496bA  24094bA  28964bB  73216aA  62750aB 794,28 aA
LM 12 216,08 bA 116,12 cB 282,31 bB 47339aA  10811cB  19125cA  340,98aB  382,95cA  23148cA 249,00 cA
LM 4 124,73 cB 240,94 bA 363,75 aA 356,12 bA  35492aB  487,28aA  26560bB 637,84 bA 2500dB 66,28 dA
BRIX-SS
LM 25 6,93 aA 7,00 aA 5,47 dB 6,07 dA 6,97 bB 7,37 cA 7,23aB 7,53 cA 7,30 aB 7,53 cA
LM 20 6,47 bA 6,23 cB 6,27 cB 6,50 CA 6,50 cB 8,00 bA 6,27 dB 8,47 bA 6,20 bB 8,80 bA
LM 12 5,53 cB 7,07 aA 6,83 bB 7,20 bA 7,07 bB 8,10 bA 6,83 cB 8,50 bA 5,00 cB 8,80 bA
LM 4 5,67 cB 6,43 bA 7,17 aB 8,27 aA 7,90 aB 8,87 aA 7,00 bB 9,27 aA 400dB 11,00 aA
UMIDADE

LM 25 87,16 aA 89,03 aA 88,19 aA 88,57 aA 88,48aA 86,14 abA 87,60 aA 88,23 aA 88,19aA 87,29 aA
LM 20 89,29 aA 87,90 aA 87,40 aA 84,43 aA 87,63 aA 87,24 aA 89,31 aA 84,20 aB 88,84aA 84,36 abB
LM 12 81,11 bA 81,69 bA 86,33 aA 86,24 aA 87,89aA 85,46 abA 88,62 aA 86,15 aA 88,74aA 83,20 abB
LM 4 83,89 abA 87,81 aA 85,36 aA 83,15 aA 85,77 aA 81,36 bB 87,88 aA 86,30 aA 90,75aA 78,78 bB

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.
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Continuacédo da tabela 8 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relacdo entre solidos
soluveis e acidez total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C,
12°C e 4°C) e tipos de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
SSIAT
LM 25 17,75 bA 18,31 abA 18,56 cB 29,86 bA 59,07 aA 57,72 aA 28,30 aA 30,02 aA 23,26 aA 26,16 aA
LM 20 17,90 bB 23,59 aA 26,41 bA 28,22 bA 22,63 bB 39,82 bA 24,29 abA 28,24 aA 20,72 aA 21,94 abA
LM 12 14,83 bB 21,93 abA 41,53 aA 27,51 bB 26,30 bB 41,56 bA 21,78 bB 29,72 aA 19,68 aA 18,70 bA
LM 4 24,77 aA 16,21 bB 29,99 bB 43,28 aA 27,89 bA 30,97 cA 19,48 bB 31,71 aA 25,95 aA 17,56 bB

*Meédias seguidas de mesma letra, minudscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 30. Gen6tipo LM de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no décimo dia de armazenamento.
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Figura 31.

Figura 32. Geno6tipo LM de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Embora o teor de pH no genotipo RG nas formas de armazenamento embalado e
sem embalagem ao longo dos dias nédo tenha apresentado diferengas estatisticamente
significativas, ressaltou a perda média observada (Tabela 9).

Observou na Tabela 9, que a acidez nos frutos mantidos sob a maior temperatura
(25°C) ndo apresentou diferenca estatistica significativa entre as formas de
armazenamento (embalados e sem embalagem). E, que os frutos mantidos sob as
menores temperaturas (20°C; 12°C e 4°C) e sem embalagem, apresentaram uma acidez
mais elevada quando comparados aos frutos embalados.

Embora a forma de armazenamento tenha sido significativa ao longo dos vinte
dias de andlise, os valores de vitamina C oscilaram muito, ndo seguindo um padrdo.

Observou que o brix-SS nos frutos mantidos sob a maior temperatura (25°C) e
sem embalagem apresentou pequenos acréscimos durante os dias de analise, ja os frutos
mantidos sob as menores (12°C e 4°C) apresentaram inicialmente aumento nos teores de
brix-SS e logo em seguida uma queda brusca desses valores.

A umidade como nos demais gen6tipos mesmo ndo tendo apresentado diferencgas
estatisticamente significativas, ressaltou a perda média observada.

Para a relacdo SS/AT observou que a partir do quinto dia de anélise, os frutos
mantidos sob a maior temperatura (25°C) e sem embalagem (SE), apresentaram a
tendéncia de aumentar o teor de SS/AT, ja os frutos sob as menores (12°C e 4°C) a
tendéncia foi reduzir o valor ao longo dos dias.

Nas Figuras 33; 34; 35; 36 e 37 esta apresentado o estado dos frutos embalados e
sem embalagem do genétipo RG sob as temperaturas de 25 °C; 20°C; 12°C e 4°C,
analisados ao longo de vinte dias. Notou que esse gendtipo apresentou uma variagdo na
coloracdo da casca um pouco menor, quando comparado aos cinco primeiros genétipos
relatados, e notou que os frutos sob as temperaturas de 20°C, 12°C e 4°C, se mantiveram
quase que no mesmo padrdo de coloracdo da casca dos frutos ao longo dos vinte dias de
analises, ou seja, quando a temperatura é baixa ela se torna mais eficiente que a

embalegem envolvendo o fruto.
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Tabela 9 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soltveis), umidade e relagdo entre solidos sollveis e acidez

total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e tipos

de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
RG 25 4,44 aA 4,26 abA 3,18 bA 3,39 bA 3,65 aA 3,82 aA 2,97 bA 3,25 bA 2,92 bA 2,94 bA
RG 20 4,14 aA 4,16 bA 3,79 aA 3,90 aA 3,33 abB 3,76 abA 3,25 bA 3,24 bA 2,92 bA 2,88 bA
RG 12 4,24 aB 4,60 aA 3,94 aA 3,84 aA 3,21 bA 3,21 cA 3,20 bA 3,41 bA 3,21 bA 3,20 bA
RG 4 4,03 aA 4,04 bA 3,86 aA 3,15bB 3,39 abA 3,36 bcA 3,81 aA 3,91 aA 4,08 aA 4,36 aA
ACIDEZ TITULAVEL
RG 25 0,21 cB 0,28 aA 0,26 aA 0,20 cB 0,20 cA 0,20 cA 0,27 cA 0,26 cA 0,44 bA 0,35bB
RG 20 0,29 bA 0,30 aA 0,25 aB 0,30 aA 0,27 bB 0,32 bA 0,37 aA 0,36 abA 0,55 aA 0,53 aA
RG 12 0,23 cA 0,15 bA 0,19 bB 0,25 bA 0,35 aB 0,39 aA 0,31 bcB 0,38 aA 0,24 cA 0,27 cA
RG 4 0,39 aA 0,31aB 0,19 bB 0,25 bA 0,23 bcB 0,30 bA 0,33 abA 0,34 bA 0,24 cB 0,32 bA
VITAMINA C
RG 25 57,97 cA 24,76 bB 124,35 bA 115,74 cA 24,81 dB 116,38cA 141,61 bA 158,10 bA 191,46 bB 249,53 cA
RG 20 215,65 aA 91,51 aB 290,19 aB 405,70 aA 116,09 cA 99,21 cA 116,66 bB 158,27 bA 646,38 aA 607,18 aB
RG 12 116,09 bA 99,74 aA 281,56 aB 397,85 aA 357,94 aA 274,59 bB 224,78 aA 124,50 cB 149,85 cB 283,05 bA
RG 4 24,86 dA 24,93 bA 124,99 bB 241,65 bA 239,99 bB 415,58 aA 132,15 bB 281,92 aA 58,25 dB 157,95 dA
BRIX-SS
RG 25 6,27 cB 6,57 aA 6,47 cB 7,00 cA 6,77 bB 8,37 bA 7,17 bB 8,10 aA 7,40 aB 7,80 bA
RG 20 6,43 bB 6,57 aA 7,00 bA 6,93 cA 8,03 aA 7,30 dB 7,20 bB 8,00 aA 7,27 aB 8,37 aA
RG 12 7,00 aA 6,53 aB 7,70 aB 7,83 bA 7,93 aA 8,03 cA 7,10 bB 7,43 bA 4,37 bA 4,37 cA
RG 4 6,97 aA 6,57 aB 7,00 bB 8,20 aA 8,00 aB 8,90 aA 7,57 aA 7,00 cB 4,40 bA 4,13 dB
UMIDADE

RG 25 87,18 bA 87,81 abA 88,74 aA 86,92 aB 86,93 aA 86,12 aA 86,24 bA 86,18 bA 88,03 bA 86,52 aB
RG 20 88,36 abA 86,88 hB 88,79 aA 86,07 aB 86,21 abA 86,76 aA 85,81 bA 84,16 cB 87,68 bA 84,02 bB
RG 12 88,91 aA 87,66 abB 87,94 aA 85,72 aB 87,61 aA 85,79 aB 88,23 aA 86,91 abB 89,05 bA 88,09 aA
RG 4 87,49 abB 88,76 aA 86,19 bA 83,79 bB 84,74 bA 83,77 bA 88,20 aA 88,26 aA 92,01 aA 86,55 aB

*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de

probabilidade.
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Continuacédo da tabela 9 — Potencial hidrogeniénico (pH), acidez total, vitamina C, brix (solidos soluveis), umidade e relacdo entre solidos
soluveis e acidez total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C,
12°C e 4°C) e tipos de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
SSIAT
RG 25 29,66 aA 23,75bB 25,04 bB 35,28 aA 33,03 aB 41,35aA 26,67 aA 31,24 aA 17,00 aB 22,55 aA
RG 20 22,59 bA 21,59 bA 27,92 bA 22,96 bA 30,24 aA 22,47 cB 19,68 bA 22,14 bA 13,32 aA 15,84 bA
RG 12 30,01 aB 48,36 aA 41,29 aA 32,29 aB 22,94 bA 20,63 cA 23,28 abA 19,56 bA 18,24 aA 16,53 abA
RG 4 18,05 bA 21,23 bA 36,73 aA 32,73 aA 34,50 aA 29,93 bA 23,72 abA 21,01 bA 18,27 aA 12,97 bB

*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de
probabilidade.

-
o
) 4°C, 24h

Figura 33. Gendtipo RG de goiaba, armazenado aw(A) 2§E’C; (B)2°;C; (C) 12°C; (D

1l

ras de armazenamento.
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Figura 35. Geno6tipo RG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no décimo dia de armazenamento.



Figura 37. Genotipo RG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Notou que o pH dos frutos do genoOtipo RMII ndo apresentou diferenca
estatisticamente significativa entre as formas de armazenamento (embalado e sem
embalar) ao longo dos dias de analise, porém, ressaltou a perda média observada. E,
destacou que a menor temperatura (4°C) foi a que apresentou o maior teor de pH
(Tabela 10).

A acidez nos frutos mantidos sob a maior temperatura (25°C) nédo apresentou
diferenca estatistica significativa entre as formas de armazenamento (embalados e sem
embalagem). E, que os frutos mantidos sob as menores temperaturas (20°C; 12°C e 4°C)
e sem embalagem, apresentaram uma acidez mais elevada que os frutos embalados
(Tabela 10).

Observou tanto para vitamina C quanto para brix-SS que, embora a forma de
armazenamento tenha sido significativa ao longo dos vinte dias de analise, ambos
tiveram os valores oscilando muito, ndo seguindo um padréo.

A umidade como nos demais gen6tipos mesmo ndo tendo apresentado diferencas
estatisticamente significativas, ressaltou a perda média observada.

Para a relacdo SS/AT observou nas menores temperaturas, que a partir do quinto
dia de analise, nos frutos onde a presenca de embalagem foi significativa a tendéncia do
teor dessa relagéo foi reduzir ao longo dos dias (Tabela 10).

Nas Figuras 38; 39; 40; 41 e 42 esta apresentado o estado dos frutos embalados e
sem embalagem do gendtipo RMII sob as temperaturas de 25 °C; 20°C; 12°C e 4°C,
analisados ao longo de vinte dias. Notou que esse genotipo apresentou uma variagao na
coloracdo da casca um pouco menor, quando comparado aos cinco primeiros genotipos
relatados, e notou que os frutos sob as temperaturas de 20°C, 12°C e 4°C, se mantiveram
quase que no mesmo padrdo de coloracdo da casca ao longo dos vinte dias de analises,
ou seja, quando a temperatura é baixa ela se torna mais eficiente que a embalagem

envolvendo o fruto.
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Tabela 10 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (s6lidos solveis), umidade e relacdo entre sélidos sollveis e acidez
total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e tipos
de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
RMII 25 4,05 aA 4,17 abA 3,35 bA 3,08 bA 3,54 bA 3,68 bA 3,353A 3,32 A 3,16 bA 3,23 3A
RMII 20 4,29 aA 3,99 abB 3,24 bB 3,66 aA 3,52 bA 3,20 cB 3,01 aA 2,99 aA 2,78 cA 2,70 bA
RMII 12 4,19 aA 4,28 aA 3,95 aA 3,27 bB 4,20 aA 4,06 aA 3,03 A 3,21 aA 2,89 bcA 2,82 bA
RMII 4 4,25 aA 3,89 bB 3,49 bA 3,71aA 4,14 aA 4,09 aA 3,29 aA 3,34 aA 3,55 aA 3,333A
ACIDEZ TITULAVEL
RMII 25 0,53 aA 0,51 aA 0,24 aB 0,36 abA 0,30 bA 0,30 cA 0,30 cA 0,31 cA 0,34 bA 0,31 cA
RMII 20 0,47 abA 0,48 aA 0,29 aB 0,35 abA 0,29 bB 0,42 bA 0,47 bA 0,50 bA 0,44 aA 0,37 cB
RMII 12 0,39 bcA 0,39 bA 0,25 aA 0,30 bA 0,25 bA 0,29 cA 0,50 abB 0,69 aA 0,45 aB 0,56 bA
RMII 4 0,34 cB 0,55 aA 0,25 aB 0,40 aA 0,40 aB 0,69 aA 0,56 aA 0,51 bA 0,34 bB 0,78 aA
VITAMINA C
RMII 25 240,11 aA 148,60 cB 215,42 dB 431,61dA  158,08bA  13224cA  28274bA  158,13cB  207,34cA  58,11cB
RMII 20 174,53 bB 372,91 aA 412,71 aB 92510aA  10823cB  36521aA  22478cB  67500aA  47048aA 489,42 aA
RMII 12 198,63 bA 133,28 cB 288,98 cB 480,60 CA  47495aA  257,95bB  45470aB  660,72aA  332,67bB 406,30 bA
RMII 4 124,90 cB 207,13 bA 356,84 bB 57945bA  189,94bA  14933cB  27500bB 507,32 bA 57,79dB 382,30 bA
BRIX-SS
RMII 25 8,57 bB 9,57 aA 7,90 cB 8,43 cA 8,43 bB 8,67 cA 8,10 aA 7,73bB 7,43bB 8,27 bA
RMII 20 7,57 dA 7,17 cB 7,60 dB 9,00 bA 8,00 cB 9,20 bA 7,80 bA 7,77 bA 7,83 A 5,20 cB
RMII 12 7,97 cB 8,57 bA 8,10 bB 9,00 bA 8,50 bA 7,70 dB 8,00 aA 7,60 bB 6,97 cA 3,00 dB
RMII 4 8,83 aA 7,10 cB 9,17 aB 11,00 aA 9,87 aB 11,33 aA 7,17 cB 11,03 aA 497dB 10,67 aA
UMIDADE

RMII 25 85,73 aA 84,74 aA 86,06 aA 84,77 abA 84,77 aA 83,64 aA 84,66 aA 83,88 aA 8552bA  8589aA
RMII 20 84,29 aA 86,15 aA 86,55 aA 86,34 aA 84,40 aA 85,90 aA 86,18 aA 8537aA  8803abA  87,15aA
RMII 12 86,37 aA 86,31 aA 84,98 aA 82,02 bA 84,84 aA 83,71 aA 85,37 aA 81,60 aB 84,82bA  8392aA
RMII 4 79,83 bB 87,37 aA 84,99 aA 82,68 abA 81,90 aA 79,48 bA 83,52 aA 82,48 aA 90,06aA 84,29 aB

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.
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PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
SSIAT
RMII 25 16,31 cB 19,32 aA 32,89 bA 23,47 cB 28,08 bA 28,43 aA 26,73 aA 24,93 aA 21,82 aB 26,69 aA
RMII 20 16,28 cA 14,91 bA 26,55 cA 25,32 bcA 27,31 bcA 22,03 bB 16,62 bA 15,37 bA 17,75 bA 13,98 bB
RMII 12 20,73 bA 22,38 aA 32,55 bA 30,02 aA 33,74 aA 26,24 aB 16,15 bcA 11,02cB 15,64 bA 5,33¢cB
RMII 4 26,43 aA 12,86 bB 36,71 aA 27,73 abB 24,39 cA 16,47 cB 12,84 cB 21,69 aA 14,41 bA 14,08 bA

*Meédias seguidas de mesma letra, minuscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel
de 5% de probabilidade.

Figura 38. Gendtipo RMII de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, 24horas de armazenamento.
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__
Figura 40. Gen6tipo RMII de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no décimo dia de armazenamento.
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Figura 42. Gen6tipo RMII de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Notou que o pH dos frutos do gendtipo SLG ndo apresentou diferenca
estatisticamente significativa entre as formas de armazenamento (embalado e sem
embalar) ao longo dos dias de analise, porém, ressaltou a perda média observada. E,
destacou que a menor temperatura (4°C) foi a que apresentou o maior teor de pH
(Tabela 11).

Em relacdo a acidez notou que até o décimo dia de andlise os frutos mantidos
sob a maior temperatura (25°C) e embalados apresentaram uma acidez mais elevada
quando comparados aos frutos sem embalagem, e a partir do décimo observou a queda
do teor de acidez, indicativa de que a temperatura foi mais significativa do que a
presenca da embalagem, pois a mesma ndo evitou o amadurecimento dos frutos. J& sob
as menores temperaturas (12°C e 4°C) os frutos sem embalagem apresentaram uma
acidez mais elevada (Tabela 11).

Observou que a vitamina C, embora a forma de armazenamento tenha sido
significativa ao longo dos vinte dias de analise, os valores oscilaram muito, ndo
seguindo um padréo.

Observou que a tendéncia do teor de brix-SS quando os frutos foram submetidos
a maiores temperaturas (25°C e 20°C) foi de aumentar, e quando sob as menores (12°C e
4°C) de reduzir.

A umidade como nos demais gendtipos mesmo nao tendo apresentado diferencas
estatisticamente significativas, ressaltou a perda média observada.

Para a relacdo SS/AT observou nas menores temperaturas, que a partir do quinto
dia de andlise, nos frutos onde a presenca de embalagem foi significativa a tendéncia do
teor dessa relagéo foi reduzir ao longo dos dias (Tabela 11).

Nas Figuras 43; 44; 45; 46 e 47 esta apresentado o estado dos frutos embalados e
sem embalagem do genotipo SLG sob as temperaturas de 25 °C; 20°C; 12°C e 4°C,
analisados ao longo de vinte dias. Notou que esse gendtipo apresentou uma variagdo na
coloracdo da casca um pouco menor, quando comparado aos cinco primeiros genotipos
relatados, e notou que os frutos sob as temperaturas de 20°C, 12°C e 4°C, se mantiveram
quase que no mesmo padrdo de coloracdo da casca ao longo dos vinte dias de andlises,
ou seja, quando a temperatura é baixa ela se torna mais eficiente que a embalegem

envolvendo o fruto.
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Tabela 11 — Potencial hidrogenionico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos sollveis), umidade e relacdo entre sélidos sollveis e acidez
total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C) e tipos
de armazenamento (embalado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (° C) E SE E SE E SE E SE E SE
pH
SLG 25 4,23 aB 4,60 aA 3,40 bA 3,49 abA 3,78 bA 3,24 aB 3,27 aA 3,38 abA 3,05 bA 3,14 bA
SLG 20 4,38 aA 3,93 bB 3,38 bA 3,42 bA 3,33cA 3,48 aA 3,10 aA 3,16 bA 2,90 bA 2,87 bA
SLG 12 4,31 aA 4,13 bA 3,22 bA 3,35 bA 3,58 bcA 3,58 aA 3,35 aA 3,20 bA 2,85 bA 2,87 bA
SLG 4 4,13 aA 4,07 bA 4,00 aA 3,823A 4,17 aA 3,43aB 3,36 aB 3,69 aA 4,19 aA 3,913A
ACIDEZ TITULAVEL
SLG 25 0,39 aA 0,23dB 0,30 aA 0,21 ¢cB 0,19 aA 0,19 cA 0,31 ¢cB 0,37 cA 0,44 aB 0,47 aA
SLG 20 0,29 bB 0,52 aA 0,34 aA 0,25 bB 0,25 bB 0,32 aA 0,40 bB 0,45 bA 0,44 aB 0,48 aA
SLG 12 0,29 bA 0,27 cA 0,16 cB 0,21 cA 0,31 aA 0,28 bB 0,39 bB 0,46 bA 0,28 bB 0,32 cA
SLG 4 0,36 aA 0,34 bA 0,24 bB 0,34 aA 0,31 aB 0,35 aA 0,50 aB 0,77 aA 0,20 cB 0,39 bA
VITAMINA C
SLG 25 99,38 bB 257,43 aA 66,07 cB 241,18 cA 99,33 aA 3320cB  232,89cA  16653dB  22315CA  207,05bA
SLG 20 123,91 abA 132,74cA  41361aA 331,38bB 124,50 aA 6653bB  10829dB 224,60 cA  282,65bA 198,28 bcB
SLG 12 132,61B 182,75bA 183,28 bA 133,33 dB 24,99 bA 2478cA  29821bB  45425aA  364,48aA 282,77 aB
SLG 4 24,80A 2479dA 207,50 bB 483,33 aA 2495bB  68143aA  482,37aA  366,67bB 66,31dB 173,37 cA
BRIX-SS
SLG 25 7,97 aA 7,97 aA 7,90 aA 7,87 dA 7,50 cB 7,97 dA 8,03 bB 8,23 cA 8,20 aB 8,87 aA
SLG 20 6,97 cA 7,00 bA 8,00 aB 8,33 cA 8,17 bB 8,77 cA 8,20 aB 8,87 bA 8,20 aB 8,93 aA
SLG 12 7,27bB 7,97 aA 8,00 aB 8,97 bA 7,53 cB 9,10 bA 6,90 dB 7,50 dA 6,20 bA 6,00 cB
SLG 4 6,97 cA 6,37 cB 7,17 bB 10,23 aA 10,40 aA 10,27 aB 7,17 cB 9,53 aA 4,13 cB 6,60 bA
UMIDADE

SLG 25 87,68 aA 87,00 aA 88,12 aA 85,74 aA 86,05 aA 8658aA  8722abA 86,39 abA 8531bA 86,44 aA
SLG 20 87,23 aA 88,60 aA 87,81 aA 86,12 aA 85,71 aA 86,36aA 86,62 abA 83,82bA  87,21abA 8556 aA
SLG 12 87,24 aA 79,83 bB 85,13 aA 83,71 aA 8568aA 84,49 abA 89,61 aA 84,39bB  87,62abA 86,61 aA
SLG 4 88,86 aA 87,91 aA 85,80 aA 84,24 aA 84,73 aA 81,01 bB 85,14 bB 88,71 aA 90,89aA 86,70 aB

*Meédias seguidas de mesma letra, minudscula por caracteristica na coluna e maitscula por dia e por caracteristica na linha, nao diferem entre si pelo teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.
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Continuacao da tabela 11 — Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total, vitamina C, brix (sélidos soltveis), umidade e relacdo entre solidos
soluveis e acidez total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. ao longo de vinte dias submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C,
12°C e 4°C) e tipos de armazenamento (embelado (E); sem embalar (SE)).

PERIODO DE ANALISE EM DIAS

0 5 10 15 20
EMB. EMB. EMB. EMB. EMB.
GEN TEMP (°C) E SE E SE E SE E SE E SE
SS/IAT
SLG 25 20,31 bB 35,12 aA 25,96 cB 38,35 bA 40,47 aA 42,20 aA 25,49 aA 22,56 aB 18,76 abA 18,65 aA
SLG 20 23,84 aA 13,51 dB 23,50 cB 33,17 cA 33,43 bA 27,78 cB 20,43 bA 19,90 aA 18,49 bA 18,49 aA
SLG 12 25,32 aB 29,61 bA 49,52 aA 42,58 aB 24,71 cB 32,63 bA 17,70 bcA 16,37 bA 22,08 aA 18,98 aB
SLG 4 19,58 bA 19,06 cA 29,51 bA 30,20 cA 33,13 bA 29,32 bcB 14,39 cA 12,32 cA 20,66 abA 17,16 aB

*Meédias seguidas de mesma letra, mintscula por caracteristica na coluna e maiuscula por dia e por caracteristica na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.
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k
Figura 44. Gen6tipo SLG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no quinto dia de armazenamento.
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Figura 46. Gen6tipo SLG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no décimo quinto dia de armazenamento.
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Figura 47. Gen6tipo SLG de goiaba, armazenado a (A) 25°C; (B) 20°C; (C) 12°C; (D) 4°C, no vigésimo dia de armazenamento.
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Percebeu nesse trabalho que, embora alguns gendétipos apresentem significancia,
a tendéncia é que ao longo dos dias ndo haja um padréo linear, ou seja, ndo ha regressdo
para a maioria dos genotipos nas caracteristicas analisadas. Os resultados de pH, AT,
VIT.C, BRIX-SS, UM, e SS/AT sdo encontrados nas Tabelas de 12 a 17.

As respostas das caracteristicas avaliadas quando submetidas a diferentes
temperaturas e formas de armazenamentos (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas
aos modelos: Raiz quadrada e linear de regresséo, de acordo com o programa estatistico
GENES (Figuras 48 a 71) e (Tabelas 12 a 17).

Observou que para a maioria dos gendtipos estudados, o pH teve valores
constantes durante todo o periodo de armazenamento, independente da temperatura e
forma de armazenamento empregado (embalado e sem embalar). Porém, o gendtipo
SLG se destacou com reducdo significativa no teor de pH, em trés das quatro
temperaturas estudadas e apenas onde os frutos ndo estavam embalados (SE), ou seja, 0
gend6tipo SLG nas temperaturas 25°C SE; 20°C SE e 12°C SE, apresentou reducdo no
teor de pH ao longo dos 20 dias estudados. (Figuras 48B, 49B e 50B). Este
comportamento possivelmente, pode ter ocorrido devido a formacdo de acidos
organicos provenientes da degradacdo da parede celular. E, a sua manuten¢éo dos niveis
etileno catalitico resultando em baixa taxa de respiracdo dos frutos e,
consequentemente, menor consumo dos acidos organicos.

A elevacao do pH, como observada nos genotipos LG e RG na temperatura de
4°C pode, ter sido associada a utilizacdo de &cidos organicos em excesso, armazenados

nos vacuolos, como substrato respiratorio.
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Figura 48 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, do pH, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 49 A e B- - Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, do pH, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 50 A e B- - Gréficos de regressdo dos valores médios e estimados, do pH, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 12°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 51 A e B- - Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, do pH, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 12 - Equac@es de regressdo e coeficientes de determinacdo do pH de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados, submetidos
a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

PH

GEN TEMP °C ARMAZ. MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?

CXII 25 E RAIZ QUADRADA Y = 4.2979-0.72252XY%+ 0.1015X 96.29*
RM 20 SE LINEAR Y = 4.4993-0.04618X 80.43*
LG 25 SE LINEAR Y =3.9373-0.0452X 76.76*
LG 20 E RAIZ QUADRADA Y = 3.985-0.07783X%-0.0348X 96.51*
LG 20 SE RAIZ QUADRADA Y = 4.6138-0.78896XY%2+0 .0898X 98.07*
LG 12 SE LINEAR Y =4.2907-0.066X 90.88*
LG 4 E RAIZ QUADRADA Y = 4.4903-0.45185XYs+ 0.0457X 97.94%
LG 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 3.9815-0.67493XY2+ 0.1624X 98.38*
LM 25 SE RAIZ QUADRADA Y =3.9719+0.02977X%-0.0616X 95.85*
RG 20 E RAIZ QUADRADA Y = 4.1483-0.10181X%:-0.0383X 97.53*%
RG 20 SE RAIZ QUADRADA Y = 4.1482+0 .1348X%-0.0931X 97.93*
RG 12 E LINEAR Y = 4.122-0.0563X 80.27*
RG 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 4.0698-0.8944XY+ 0.216X 99.28*
RMII 20 E LINEAR Y = 4.016-0.0651X 77.34%
RMII 20 SE RAIZ QUADRADA Y = 4.0045-0.06634XY-0.0513X 98.95%
SLG 25 SE RAIZ QUADRADA Y = 4.6057-0.61982* X2+ 0.067X 99.26*
SLG 20 E RAIZ QUADRADA Y = 4.3706-0.47403XY%:+0 .0351X 97.75*

Observou também pouquissima variacdo no teor de acidez para a maioria dos geno6tipos estudados ao longo dos dias, independente da
temperatura e forma de armazenamento empregado (embalado e sem embalar). O Gen6tipo RMII apresentou variagdo na temperatura de 25°C,
tanto nos frutos embalados (E) quanto sem embalar (SE), figuras (52A e 52 B). O gendtipo LG apresentou uma tendéncia de incremento no
teores de acidez ao longo dos vinte dias de armazenamento, nas temperaturas de 20°C e 12°C e apenas onde os frutos ndo estavam embalados
(SE), demonstrando que para esse genoétipo a presenca do papel filme manteve os teores de acidez mais estaveis, figuras (53B e 54B), podendo

esse incremento ser devido aos acidos galacturdnicos liberados durante a hidrdlise de componentes da parede celular. As respostas das
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caracteristicas avaliadas quando submetidas a diferentes temperaturas e formas de armazenamentos (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas

aos modelos: Raiz quadrada e linear de regressao, de acordo com o programa estatistico GENES (Tabela 13).
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Figura 52 A e B- Graficos de regressao dos valores medios e estimados, de acidez, de cada genotipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 53 A e B- Gréficos de regressao dos valores médios e estimados, de acidez, de cada gend6tipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 54 A e B- Gréficos de regressao dos valores médios e estimados, de acidez, de cada genotipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 12°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 55 A e B- Graficos de regressao dos valores médios e estimados, de acidez, de cada genotipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 4°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 13 - Equacbes de regressdo e coeficientes de determinacdo da ACIDEZ de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados,
submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C e 12°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

ACIDEZ
GEN TEMP °C ARMAZ. MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?
LG 20 SE LINEAR Y =0.1699+ 0.0112X 81.31*
LG 12 SE RAIZ QUADRADA Y =0.3071-0.0796XY2+ 0.025X 96.32*
RMII 25 E RAIZ QUADRADA Y =0.5346-0.19551 X%+ 0.0347X 95.09*
RMII 25 SE RAIZ QUADRADA Y =0.5148-0.10258 X%+ 0.0127X 98.89*

Ao analisar os gréficos da vitamina C (VIT.C), nas Figuras 56 A e B e 59 A e B, notou que os genétipos CRMB e CIII respectivamente,
tanto embalado (E) quanto sem embalar (SE) sofreram uma reducdo significativa no teor de VIT.C ao longo dos vinte dias de analises, indicando
que para esses genotipos a presenca do filme embalando os frutos, ndo interferiu evitando a perda de vitamina C. Modelo estatistico de regressdo
ajustado como apresentado na (Tabela 13). Nas demais temperaturas 0 mesmo genotipo se manteve estavel.

Os resultados observados nos genotipos RG e LM sugerem incremento dos teores de VIT.C concomitantemente a evolucdo do
amadurecimento. Ou seja, frutos em um estadio de maturacdo mais avancado, apresentaram maiores teores de VIT.C. Isto ocorreu,
provavelmente, devido a necessidade de sintese de compostos antioxidantes para a manutencdo do metabolismo do 6rgdo do vegetal, (Figuras
56B e 57B). A 12°C em todos 0s genotipos os teores de vitamina C se mantiveram estaveis. As respostas das caracteristicas avaliadas quando
submetidas a diferentes temperaturas e formas de armazenamento (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas aos modelos: Raiz quadrada e
linear de regressao, de acordo com o programa estatistico GENES (Tabela 14).
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Figura 56 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de vitamina C, de cada genotipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 57 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de vitamina C, de cada genétipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 58 A e B- Gréficos de regressdo dos valores médios e estimados, de vitamina C, de cada gendétipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 59 A e B- Gréficos de regressdo dos valores médios e estimados, de vitamina C, de cada gendtipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 14 - Equacdes de regresséo e coeficientes de determinagdo da VITAMINA C de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados,
submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

VIT.C

GEN TEMP °C ARMAZ. MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?

Cll 20 SE LINEAR Y =119.5462-5.651X 77.85*
Cll 4 E LINEAR Y =152.7257-7.6027X 92.14*
CRMB 25 E RAIZ QUADRADA Y =110.3654-58.82855XY2+ 8.6394X 99.68*
CRMB 25 SE LINEAR Y =60.7599-3.2202X 89.89*
LM 20 SE LINEAR Y =164.7749+ 30.4781X 76.92*
RG 25 SE LINEAR Y =34.5171+ 9.8382X 91.31*

Observa-se que os teores de sélidos solveis (BRIX-SS) apresentaram tendéncia de aumento ao longo do periodo de armazenamento para
frutos tanto sem embalagem (SE) quanto para frutos embalados (E), principalmente nas temperaturas mais altas de 25°C e 20°C (Figuras 60A e B
e 61A e B). Porém, é nitido que nos frutos SE a quantidade de genotipos que variou o teor de BRIX-SS foi bem maior quando comparados aos
frutos E, que se mantiveram constantes (Figuras 60A e B e 61A e B). J& para as menores temperaturas 12°C e 4 °C, a embalagem em conjunto
com a refrigeracdo retardou o aumento dos solidos sollveis, devido provavelmente ao retardo no amadurecimento dos frutos provocado pela
modificacdo da atmosfera no interior da embalagem (Figuras 62A e 63A) e apenas nos genotipos SLG e ClII respectivamente. Nogueira et al.
(2002) afirmam que os teores de BRIX-SS variam além de outros fatores, com o gendtipo estudado.

Os valores médios dos teores de SS mantiveram-se muito proximos até o final do periodo de armazenamento, provavelmente devido a
baixa taxa respiratoria e consequentemente ao baixo consumo de agucares. Em seus trabalhos Chitarra e Chitarra (1990), observam que as baixas
temperaturas possuem capacidade de retardar as atividades metabdlicas, reduzindo a sintese e degradacdo dos polissacarideos e carboidratos.
Constatando que, neste estudo, para alguns gendtipos, as condi¢es de temperatura foram mais importantes para a manutencao dos teores de

solidos soluveis do que o tipo de embalagem utilizada. As respostas das caracteristicas avaliadas quando submetidas a diferentes temperaturas e
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formas de armazenamento (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas aos modelos: Raiz quadrada e linear de regresséo, de acordo com o
programa estatistico GENES (Tabela 15).
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Figura 60 A e B- Gréficos de regressdo dos valores médios e estimados, de brix-ss, de cada genotipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 61 A e B- Gréficos de regressdo dos valores médios e estimados, de brix-ss, de cada gen6tipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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minimamente processados, submetidos a temperatura de 4°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 15 - EquacOes de regressdo e coeficientes de determinacdo do BRIX-SS de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados,
submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

BRIX-SS

GEN TEMP °C ARMAZ. MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?

PAL 25 E RAIZ QUADRADA Y = 7.0483+ .64228XY2-.0818X 99,29*
PAL 25 SE LINEAR Y =7.4799+ .0866X 92,67*
PAL 20 E RAIZ QUADRADA Y = 7.3442-.28294 X2+ 0.0555X 99,44*
PAL 20 SE RAIZ QUADRADA Y =7.8626+ .16755X-.0059X 95,62*
PAL 4 E RAIZ QUADRADA Y = 8.499+ .2266 X2+ .0203X 97,95*
Cl 25 SE RAIZ QUADRADA Y =7,0348-,19687 X%+ ,1554X 99,78*
Cll 20 SE RAIZ QUADRADA Y =7,9198+ ,86013X%:-,2637X 97,35*
Cll 4 E RAIZ QUADRADA Y =8,1892+ 1,12213X%-,4135X 97,25*
Cll 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 8,4603-,584X%2+ ,0501X 99,34*
CXIl 25 SE LINEAR Y =7,8399+ ,0833X 92,00*
CXIl 20 E LINEAR Y =8,0867-,1267X 76,73*
CXIl 20 SE LINEAR Y =6,4332+ ,0573X 86,48*
RM 25 E RAIZ QUADRADA Y =7,0757-,05495XY2+ ,0515X 97,29*
LG 25 SE LINEAR Y =6,2532+ 0,1033X 86,01*
LG 20 E RAIZ QUADRADA Y = 8,0639-0,24151 X%+ 0,0021X 98,24*
LG 12 SE RAIZ QUADRADA Y =6,9521+ 0,51345X%:-0,0134X 95,61*
LM 20 SE LINEAR Y =6,1799+ 0,142X 92,85*
LM 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 6,4823+ 0,39544 X%+ 0,1194X 95,25*
RG 25 E RAIZ QUADRADA Y = 6,2649-0,06906X%2+ 0,0738X 99,39*
RG 20 SE RAIZ QUADRADA Y =6,5703-0,10803X%2+ 0,116X 99,01*
RMII 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 17,0235+ 2,71723X%:-0,4283X 99,89*
SLG 20 E RAIZ QUADRADA Y =6,9484+ 0,65226X%2-0,0839X 99,95*
SLG 20 SE RAIZ QUADRADA Y =6,9682+ 0,81629X%2-0,0838X 99,81*
SLG 12 E RAIZ QUADRADA Y =7,2416+ 0,89823X%-0,2537X 99,95*

Para a caracteristica umidade (UM) observou que apesar de alguns genotipos se ajustarem ao modelo de regressao, no geral o teor se
manteve quase que constante, ocorrendo pouquissimas variacdes na temperatura de 25°C, 12°C e 4°C. Notou que o incremento da perda de

umidade é menor em frutos armazenados sob refrigeracdo, podendo tal fato ser atribuido a baixa transpiracdo exercida pelo fruto. Frutos
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mantidos dentro de filmes plasticos e sob refrigeracdo durante 0 amadurecimento apresentaram menor perda de umidade quando comparados
apenas com frutos mantidos sob refrigeracdo sem embalagem, (Figuras 64 A e B; 66 A e B e 67 A e B). As respostas das caracteristicas avaliadas
quando submetidas a diferentes temperaturas e formas de armazenamento (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas aos modelos: Raiz

quadrada e linear de regressdo, de acordo com o programa estatistico GENES (Tabela 16).
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Figura 64 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de umidade, de cada genétipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 65 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de umidade, de cada gendtipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 66 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de umidade, de cada gendétipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 12°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 67 A e B- Graficos de regressdo dos valores médios e estimados, de umidade, de cada genétipo de Psidium guajava L.
minimamente processados, submetidos a temperatura de 4°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 16 - Equagdes de regresséo e coeficientes de determinagdo de UMIDADE de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados,
submetidos a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

UM

GEN TEMP °C ARMAZ, MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?

PAL 20 E RAIZ QUADRADA Y =60,2676+ 13,18143X%%-1,8384X 98,76*
PAL 4 E RAIZ QUADRADA Y = 47,4935+ 21,83984XY2-3,2373X 96, 20*
Cll 25 SE RAIZ QUADRADA Y = 86,6995+ 1,55877X%2-0,4724X 95,09*
CRMB 4 E RAIZ QUADRADA Y = 69,9795+ 12,28039X%2-2,1964X 99,35*
CX1 4 E RAIZ QUADRADA Y = 118,1591-20,22484XY2+ 3,073X 98,56*
LM 12 E RAIZ QUADRADA Y = 80,9929+ 3,12424X%2-0,3061X 99,89*
LM 4 E RAIZ QUADRADA Y = 84,0345-0,84972X%2+ 0,5035X 95,53*
RMII 4 SE RAIZ QUADRADA Y =7,0235+ 2,71723X%-0,4283X 99,90*
SLG 12 SE LINEAR Y =80,9591+ 0,2848X 82,84*

A relacdo SS/AT é uma das melhores formas de avaliacdo do sabor dos frutos, a qual ocorre, em grande parte, devido ao balanco de
acidos e acUcares, sendo mais representativo que a mensuracao destes parametros isoladamente. Deste modo, quando os valores desta relacao sao
altos, significa que o fruto esta em bom grau de maturacdo. Conforme mostrado nas Figuras 68 A; 70 A e B; 71 A e B, no inicio da maturacdo, do
zero ao quinto dia de armazenamento, ocorreu uma tendéncia de aumento da razdo SS/AT nos genotipos RMII; Clll e RG respectivamente,
devido a tendéncia de acumulo de &cidos organicos. Em seguida, ocorreu uma reducdo desta razdo devido ao consumo destes acidos para
sustentar o processo de amadurecimento. Este efeito foi mais acentuado para os frutos embalados com o filme. As respostas das caracteristicas
avaliadas quando submetidas a diferentes temperaturas e formas de armazenamento (E e SE) ao longo do tempo, foram ajustadas aos modelos:

Raiz quadrada e linear de regressao, de acordo com o programa estatistico GENES (Tabela 17).
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Figura 68 A e B- Gréficos de regressao dos valores médios e estimados, de SS/AT, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 25°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 69 A e B- Gréaficos de regressao dos valores médios e estimados, de SS/AT, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 20°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.



S5/aT

106

12°C/E 129C/SE
55 60
50 " .
45
40 a '5: 40 A A
=] =
35 - - A
30 = * ¢ ¢ | 30 x
25 20
20 o
10
15 A
10 0
0 5 10 15 20 0 5 10 15 20
o LG G & LM =ie==(l @ RG DIAS o LG IG & LM ===l @ RG DIAS
A —.—RG £ d B | e 5 1 A SLE —SLE B —.—RG E 3 BT 1| ot B 1 A SLE e SL0G

Figura 70 A e B- Gréficos de regressao dos valores médios e estimados, de SS/AT, de cada gendtipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 12°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Figura 71 A e B- Gréficos de regressao dos valores médios e estimados, de SS/AT, de cada genétipo de Psidium guajava L. minimamente
processados, submetidos a temperatura de 4°C nas diferentes formas de armazenagem (E e SE), analisados por 20 dias.
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Tabela 17 - Equagdes de regresséo e coeficientes de determinacdo do pH de frutos de Psidium gujava L., minimamente processados, submetidos

a diferentes temperaturas (25°C, 20°C, 12°C e 4°C); diferentes formas de armazenagem (E e SE), avaliados por 20 dias.

SSIAT

GEN TEMP °C ARMAZ, MODELO EQUACAO DE REGRESSAO R?

Cll 4 SE RAIZ QUADRADA Y =20,1936-5,57053X%2+ 0,8786X 98,14*
RM 4 E LINEAR Y =19,139-0,6853X 80,26*
LG 25 E RAIZ QUADRADA Y = 18,0932+ 2,45081X-0,1263X 98,09*
LG 20 SE RAIZ QUADRADA Y =53,0381-8,61333X%2+ 0,2108X 96,96*
RG 12 SE RAIZ QUADRADA Y =48,9943-9,57686XY%2+ 0,4866X 97,90*
RG 4 E RAIZ QUADRADA Y = 17,5938+ 17,15484X%2-3,86X 97,22*
RG 4 SE RAIZ QUADRADA Y = 20,7506+ 13,00521X%2-3,3005X 99,25*
RMII 25 E RAIZ QUADRADA Y = 16,1547+ 12,34114XY%-2,4988X 95,34*

RMII 12 SE RAIZ QUADRADA Y = 22,0529+ 11,6214X%2-3,5071X 95,33*
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4 CONCLUSOES

O presente trabalho demonstrou que o potencial de armazenagem de goiabas a 25
°C pode ser inferior a uma semana e é limitado principalmente pelo escurecimento da
polpa e manchas da epiderme, bem como podriddes, mesmo com a presenca de
embalagem (E) envolvendo os frutos. A ocorréncia de escurecimento da polpa e de
manchas na epiderme é consequéncia do processo do amadurecimento e senescéncia
dos frutos, considerando que o pico climatérico ocorreu de cinco a dez dias apds a
colheita. O desenvolvimento de podridfes também pode limitar a vida pos-colheita dos
frutos mantidos a 25 °C.

De acordo com as analises realizadas, quanto menor a temperatura de
armazenamento dos frutos de goiaba menor a taxa respiratoria e, consequentemente,
melhor € a conservacdo dos mesmos.

Os frutos armazenados a 12°C e 4°C alcancaram 20 dias de vida util, enquanto
que os armazenados a 25°C e 20°C tém suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas
alteradas em menos tempo, devido a alta atividade metabdlica.

Porém, o armazenamento a 4°C foi considerado a melhor temperatura, pois
retardou significativamente o amarelecimento, desenvolvimento de podridées, manchas
superficiais e manchas deprimidas da epiderme de todos os gendtipos aqui estudados
(PALUMA, CIII, CRMB, CXIIl, RM, LG, LM, RG, RMII e SLG), tanto nos frutos
embalados (E) como nos frutos sem embalagem (SE)

Os genotipos LG, LM, RG, RMII e SLG, apresentaram o teor de vitamina C
maior do que o observado nos genotipos PALUMA, CXIIl, CIll, CRMB e RM.

A regressdo ndo apresentou um padréo linear nas caracteristicas estudadas.
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CAPITULO 1

Diversidade de gendtipos de goiabeira quanto a caracteres bromatolégicos

Resumo- A goiabeira (Psidium guajava L.) vem proporcionando incrementos
significativos na renda brasileira ndo s6 em funcdo de seu elevado valor nutritivo, mas
também pela aceitacdo do mercado consumidor. A goiaba é considerada uma das frutas
mais completas e equilibradas, sendo uma das mais ricas em vitamina C. Suas
excelentes propriedades organolépticas a tornam aproveitaveis tanto para o consumo ‘in
natura’ quanto para a industrializacdo. De sua polpa pode obter doces, geleias,
compotas, sorvetes e sucos. Por este motivo, o0 objetivo desse trabalho foi avaliar a
diversidade genética baseada na analise fisico-quimica em frutos de diferentes genétipos
de goiabeiras. Foram estudados: os Cortibeis, gendtipos selecionados de pomar de
polinizacdo cruzada; variedades comerciais pedro sato, século XXI, sassaoka e paluma
além das cultivares roxa e maca. O delineamento experimental adotado foi em blocos
casualizados, com quatro repeticOes, cada repeticdo com uma parcela composta de duas
plantas. Em laboratorio foram realizadas as analises de: umidade (UM), potencial
hidrogenidnico (pH), acidez titulavel (AT), solidos soluveis - °Brix (SS), proteina
(PTN), vitamina C (Vitc), pectina (PEC), agUcar total (ACT) e acUcar redutor (AR). Os
genotipos foram comparados por teste de agrupamento de médias Scott-Knott, em nivel
de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GENES. As caracteristicas sdo
variaveis e estdo sujeitas a interferéncia, do gendtipo, tempo (ano), tratos culturais e
condigBes climaticas. As caracteristicas sdo varidveis e estdo sujeitas a interferéncia, do
gendtipo, tempo (ano), tratos culturais e condigdes climaticas, neste trabalho observou
que todas as caracteristicas com o passar dos trés anos de estudo sofreram modificacdes,
provavelmente devido a essas interferéncias. Quando o interesse é industria, em relacao
ao pH e a acidez titulavel, pode indicar com esse trabalho os genétipos CBLG, CLG,
PL e SC. E, quando o interesse € o0 consumo in natura indicou os genétipos CBRM e
RX. Quando a intencdo é a exportacdo, pode indicar os genotipos CV, CVII, CX, CXI,
CXIl, CVXIl, CLM, PS e SAS, pois apresentaram os menores valores de Brix-SS,
portanto, um menor indice de velocidade de maturacdo e uma maior vida Util de
prateleira. Os gendtipos CBLG, CX, CSLG, CLM, CRMII e CBRM apresentaram 0s
maiores teores de vitamina C encontrados nos frutos, indicando genotipos interessantes

de serem incluidos na alimentacédo diaria humana.
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Os gendtipos, CXI e MC, foram o0s que apresentaram maior teor de PTN. Para as
indUstrias com interesse na fabricacdo de geleias os genétipos CLG, CLM, CBLG, CV,
CRM, CRMII, CXI, CRG, CSLG e SAS sdo os mais indicados, pois apresentaram a

maior concentracdo de pectina.

Palavras-chave: Psidium guajava; valor nutritivo; analises em diversidade; qualidade

de frutos.
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Abstract- The guava tree (Psidium guajava L.) has been providing significant increases
in Brazilian income not only because of its high nutritional value, but also because of
the acceptance of the consumer market. Guava is considered one of the most complete
and balanced fruits, being one of the richest in vitamin C. Its excellent organoleptic
properties make it suitable for both in natura consumption and industrialization. From
its pulp can be obtained sweets, jellies, jams, ice cream and juices. For this reason, the
objective of this work was to evaluate the genetic diversity based on physical-chemical
analysis on fruits of different guava genotypes. The following were studied: the
Cortibeis, genotypes selected from cross - pollinated orchards; commercial varieties
pedro sato, 21st century, sassaoka and paluma in addition to those of the cultivars
purple and apple. The experimental design was randomized blocks, with four
replications, each replicate with a plot composed of two plants. In the laboratory, the
following analyzes were performed: Moisture (UM), hydrogenation potential (pH),
titratable acidity (TA), soluble solids - °Brix (SS), protein (PTN), vitamin C (Vitc),
pectin total (ACT) and reducing sugar (RA). The genotypes were compared by Scott-
Knott's means clustering test at a 5% probability level using the GENES program. The
characteristics are variable and subject to interference, genotype, time (year), cultural
dealings and climatic conditions. The characteristics are variable and subject to
interference, genotype, time (year), cultural dealings and climatic conditions, in this
work we observed that all the characteristics with the passage of the three years of study
underwent modifications, probably due to these interferences. When the interest is
industry, in relation to pH and titratable acidity, we can indicate with this work the
genotypes CBLG, CLG, PL and SC. And, when the interest is the consumption in
natura we can indicate the genotypes CBRM and RX. When the intention is to export,
we can indicate the genotypes CV, CVII, CXI, CXI, CXIl, CVXII, CLM, PS and SAS,
because they presented the lowest values of Brix-SS, therefore a lower index of
maturation speed and one longer shelf life. The genotypes CBLG, CX, CSLG, CLM,
CRMII and CBRM presented the highest levels of vitamin C found in the fruits,
indicating interesting genotypes to be included in the daily human diet.
The genotypes, CXI and MC, presented the highest PTN content. For the industries with
interest in the manufacture of jellies the genotypes CLG, CLM, CBLG, CV, CRM,
CRMII, CXI, CRG, CSLG and SAS are the most indicated, since they presented the
highest concentration of pectin.

Keywords: Psidium guajava; nutritive value; diversity analyzes; quality of fruits.
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1 INTRODUCAO

A goiabeira é uma fruteira de elevada importéncia, cultivada em quase todos 0s
estados brasileiros onde as condi¢Ges ambientais sdo favoraveis ao cultivo (POMMER
et al., 2013). Seu fruto possui lugar de destaque devido ao elevado valor nutritivo (alto
conteddo de pectina e vitamina C), excelentes propriedades organolépticas, alto
rendimento por hectare e polpa com elevada qualidade industrial, considerado bastante
saboroso (CORREA et al., 2011; GALLI et al., 2015). Além disso, as outras partes da
planta como folhas, raizes e cascas tém importancia medicinal utilizadas em tratamentos
contra diarreia, gastrenterite, disenteria, dores de estdmago e indigestdo dentre outros
(GUTIERREZ et al., 2008; BIRDI et al., 2010; RAI et al., 2010).

H& muito tempo a composic¢do quimica dos alimentos vem sendo estudada com o
intuito de beneficiar e favorecer os programas de salde, nutricdo, agricultura e inddstria
de alimentos, observando que a diversidade de composicdo dos produtos alimenticios é
por causa das diferencas entre e dentro de espécies, ou por causa dos locais e manejos
de producdo, ou por causa da pos-producdo, dentre outros fatores, que podem afetar a
composicao quimica do alimento e assim suas caracteristicas e qualidade (GIUNTINI et
al., 2006).

A caracterizacdo da qualidade dos frutos de goiabeiras € um dos focos dos
programas de melhoramento, uma vez que o destino desses frutos depende de suas
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas que sdo peculiares a cada cultivar. Os
atributos de qualidade tém importancia variada, de acordo com os interesses de cada
segmento da cadeia de comercializacdo (PEREIRA; NACHTIGAL, 2009; SILVA;
COSTA, 2007).

Diversos fatores podem influenciar as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos,
como, por exemplo: a variedade, estddio de maturacdo, condi¢cdes edafoclimaticas,
tratos culturais, exposicdo ao sol, localizagdo da fruta na planta, variedade, manuseio
pos-colheita, entre outros, sendo evidente a necessidade de estudo de diferentes
gendtipos, em diferentes colheitas (LIMA et al., 2013).

A composicdo bromatologica de frutos tropicais, como banana, limao-doce,
pera-africana, laranja, maracuja e outros, tem sido bem estudada, entretanto a
composigdo da maioria dos frutos exoticos e nativos é escassa, existindo, portanto, a
necessidade de estudos mais detalhados a respeito da qualidade fisica, bromatologica e
quimica dos frutos de goiaba produzidos no estado do Espirito Santo (OLIVEIRA et al.,
2006).
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Dentre as andlises bromatologicas que parecem ter relagdo com a qualidade da
goiaba, estdo a UM, que estd intimamente relacionada com as reacBes quimicas, em
todas as fases dos frutos, principalmente durante o armazenamento; a AT que ajuda na
classificacéo da fruta pelo sabor; 0 pH sua importancia varia conforme a finalidade; SS
que proporcionam maior rendimento na elaboracdo de produtos industrializados e
melhor sabor dos mesmos (PAIVA et al., 1997; LIMA, et al., 2002), os ACT e AR sdo
pardmetros importantes para indudstria de sucos, pois permitem melhor rendimento no
processamento (FERREIRA et al.,, 2009). Teor de acido ascorbico (vit. C)
desempenhando varias fungbes no metabolismo humano (LOPES et al., 1997), como
favorecer o aumento da resisténcia organica e da formacdo do colageno, ativar o
crescimento e interferir no metabolismo do ferro e da glicose (FRANCO, 1992;
MAZZAFERA et al., 1998). Os acUcares sdo responsaveis pelo sabor adocicado e
precursores do sabor e aroma, dando origem a varias substancias (FARAH et al., 2006).
E, as proteinas que sdo indispensaveis para a manutencdo dos organismos Vivos
(DAMODARAN et al., 2010).

Neste estudo, objetivou-se caracterizar bromatologicamente e analisar a
diversidade de 21 gendtipos de goiabeiras provenientes do Norte do estado do Espirito

Santo, no municipio de Linhares.

2 METODOLOGIA
2.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

O experimento foi conduzido no Norte do estado do Espirito Santo, no
municipio de Linhares, na Fazenda de producdo da empresa FruCafé (Figura 1). O
experimento foi constituido por 20 gendtipos de goiabeiras (Psidium guajava L), sendo
15 genotipos selecionados de pomar de polinizacdo cruzada no municipio de Santa
Teresa, denominados de Cortibel, 4—variedades comerciais, Sassaoka, Século XXI,
Paluma e Pedro Sato, além das cultivares roxa e macd (Tabela 1). O delineamento
experimental adotado foi em blocos casualizados, com quatro repeticdes, cada repeticdo
com uma parcela composta de duas plantas. O espagamento utilizado foi de 6 x 4 m
entre plantas. A adubacdo de cobertura e os demais tratos culturais foram realizados

conforme o recomendado para a cultura.
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Figura

1- Localizacdo da area experimental em relagdo ao estado do Espirito Santo, Brasil.

Tabela 1- Genotipos de goiabeiras (Psidium guajava L.) utilizados no

experimento nas safras de 2015, 2016 e 2017 no Espirito Santo.

NOME NOME COMERCIAL COR DA
EXPERIMENTAL POLPA
C1 Cortibel Lisa Grande (LG) Vermelha
C2 Cortbel Lisa Média (LM) Vermelha
C3 ClI-Cortibel 111 Vermelha
C4 CIV-Cortibel Branca Lisa Grande (BLG) Branca
C5 Cortibel V Vermelha
C6 Cortibel Rugosa Média (RM) Vermelha
c7 Cortibel VII Vermelha
C8 Cortibel Branca Rugosa Média (BRM) Branca
C9 Cortibel Rugosa Média 2 (RM2) Vermelha
Cc10 Cortibel X Vermelha
C11 Cortibel XI Vermelha
C12 Cortibel XII Branca
C14 Cortibel Rugosa Grande (RG) Vermelha
C15 Cortibel Semilisa Grande (SLG) Vermelha
C17 Cortibel XVII Vermelha
PAL Paluma Vermelha
PS Pedro Sato Vermelha
SEC Sec XXI Vermelha
SAS Sassaoka Vermelha
MC Macé Branca
RX Roxa Roxa
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As analises bromatol6gicas foram realizadas no Laboratorio de Quimica
Aplicada do IFES - Campus de Alegre, localizado em Alegre (ES), nas safras de 2015,
2016 e 2017. Foram utilizados trés frutos de cada genotipo, colhidos manualmente, pela
manha, em estadio fisiologicamente maduro com auséncia de injurias e massa entre 120
e 150 g.

2.2 AVALIACOES BROMATOLOGICAS DOS FRUTOS

Para a caracterizacdo bromatologica, os frutos foram ralados e separados em
duas amostras (Figura 2), uma parte da amostra utilizada para a realizacdo imediata de
analises Umidas - umidade (UM), potencial hidrogeniénico (pH), acidez titulavel (AT),
solidos soluveis —Brix (SS), vitamina C (VIT.C), E, a outra parte, utilizada para

analises no material seco- proteina (PTN), pectina (PEC), agUcar total (ACT) e acUcar
redutor (ACR), conforme os métodos adotados pelo Instituto Adolf Lutz (1AL, 2008).

Figura 2- A — Frutos de goiaba despolpados; B — frutos de goaiaba ralados e separados
em duas amostras; C- amostras de goiaba apds a secagem.
2.2.1 Umidade

Na avaliacdo da umidade foram utilizadas aliquotas de aproximadamente cinco
gramas analisadas em triplicatas. As amostras foram colocadas em cadinhos de
porcelana e levadas a estufa 105 + 2 °C, até massa constante por 24 horas conforme
metodologia IAL (2008).
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Figura 3- Cadinhos com amostras de goiaba para analise de umidade.

2.2.2 Acidez titulavel (AT) e Potencial hidrogeniénico (pH)

Acondicionou-se 1 g de amostra para cada triplicata em um béquer, em seguida
acrescentou-se 20 mL de agua destilada em cada béquer contendo as amostras. No
pHmetro digital conferiu-se o pH inicial, em seguida com o auxilio de uma bureta de 25
mL, contendo NaOH 0,01 M fez-se a titulacdo até atingir o pH 8,1, de acordo com a
metodologia descrita na AOAC (1992).

Figura 4- pHmetro digital utilizado para analises de acidez Titulavel e Potencial
hidrogenibnico.
2.2.3 SOlidos Soluveis (SS) °Brix

Foi efetuada a leitura do suco da amostra em refratdmetro digital de acordo com
a metodologia descrita na AOAC (1992). Os resultados foram expressos em

porcentagem (%).
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Figura 5- Refratdmetro digital utilizado para medir o °Brix.

2.2.4 Vitamina C (VIT.C)

Foi determinada em 1 g da amostra diluida em 50 mL de &cido oxalico a 0,5% e
logo em seguida homogeneizada, posteriormente, a amostra foi filtrada e retiradas
triplicatas de 10 mL, acondicionadas em erlenmeyer para realizar a determinacao por
titulometria com solucdo de DFI (2,6 diclocro-fenolindofenol) 0,02% até a coloracédo
résea clara permanente, os resultados foram expressos em mg100 g de polpa conforme
a metodologia da AOAC (2005).

Figura 6 — Procedimento para determinacédo de vitamina C em P. guajava.

2.2.5 Determinacao de proteina (PTN)

Foi determinada utilizando-se 0,03 a 0,04 g da amostra seca, a qual foram
adicionados 0,3 a 0,45 g de &cido sulfarico, deixando em digestdo a 400 °C por seis
horas e, apds esse tempo, foi-se elevando esta temperatura progressivamente, para evitar

goticulas aderidas a parede do frasco, ap6s o completo clareamento da mistura foram



123

realizadas a digestdo e a destilacdo da amostra. Ap6s o esfriamento, adicionou-se 10 mL
de &gua destilada sob agitagdo até a dissolu¢do do material que foi transferido para um
erlenmeyer contendo 1,25 mL de &cido borico e no aparelho destilador foram
adicionados 6,25 mg de hidroxido de sodio dando inicio a destilacdo até o volume 60
mL e, ap6s a destilacdo, foi feita a titulagdo com o auxilio de uma bureta de 10 mL

contendo HCI até coloragdo rdsea clara.
= T ;

Figura 7- (A) Digestdo de uma amostra para a determinacéo de nitrogénio total, (B)
Mudanga de coloragdo da solucdo durante o processo da digestéo.

2.2.6 Determinacéo de Pectina (PEC)

A extracdo da pectina foi feita em amostras de farinha de goiaba (0,40 @)
dissolvidas em 20 mL de solucdo de é&cido citrico 5% m/v em banho-maria a
temperatura constante (97 °C) por 60 minutos. Posteriormente as amostras foram
resfriadas a 4 °C por duas horas, e em seguida foram filtradas em papel qualitativo e
descartado o sobrenadante. O filtrado foi dividido em trés replicatas, nas quais foram
adicionados 9 mL de etanol (95%) e mantido em repouso por uma hora para a separacéo
da pectina na forma de precipitado, que posteriormente foi centrifugado por 10 minutos
a 6000 RPM e feita a remogéo do precipitado por filtracdo quantitativa. A pectina foi
obtida ap6s a secagem do papel com a amostra em estufa a 55 °C até peso constante. O
rendimento de pectina foi obtido a partir do percentual referente a quantidade inicial da
matéria-prima utilizada (MUNHOZ et al., 2010).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Os gendtipos foram comparados entre si por meio do teste de Scott-Knott em
nivel de 5% de probabilidade de erro utilizando-se o programa R, (R TEAM CORE,
2016), e as médias das safras foram comparadas utilizando o teste de Tukey, em nivel
de 5% de probabilidade utilizando o programa R (R TEAM CORE, 2016).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a analise de variancia, para as caracteristicas de umidade (UM),
potencial hidrogenidnico (pH), acidez titulavel (AT), sélidos soltveis (BRIX-SS),
vitamina C (VIT.C), proteina (PTN), pectina (PEC), acucar redutor (ACR) e agUcar total
(ACT) avaliadas nos frutos dos gendtipos e variedades estudadas de P. guajava, para as
safras de 2015, 2016 e 2017, todas foram significativas em 0,1 % de probabilidade
(Tabelas 2, 3 e 4). Assim como para a interagdo entre gendtipos e anos, correspondentes
as safras de 2015, 2016 e 2017 (Tabela 5).

Os resultados encontrados por meio das analises bromatoldgicas apresentaram
diferencgas significativas entre os genotipos de goiabeiras para todos os parametros pela
analise de variancia, porém pelo teste de Skott Knott as variaveis PTN e ACT néo
apresentaram diferenca significativa.

Este resultado confirma a existéncia de diferenca de qualidade entre amostras de
goiabeira apresentada nas tabelas 6 e 7.

A andlise estatistica mostrou que para a caracteristica UM, em 2015 as médias
ocilaram de 86,40 a 91,46 e formaram cinco grupos diferentes entre os genotipos.
Dentre esses geno6tipos 0s que apresentaram maiores valores de UM no grupo um foram
os genotipos CVII, CXIl, CSLG e CXVII, seguido do grupo dois com 0s genotipos
ClIl, CBRM, CRMII e CX. Para a safra de 2016, as médias ocilaram de 88,36 a 90,59 e
formaram cinco grupos estatisticos, sendo que os genétipos PS, CBRM, CX e CXI
exibiram maior teor de umidade nos frutos coletados. Na safra de 2017, as meédias
ocilaram de 86,21 a 89,60 e observou a formacdo de quatro grupos, destacando 0s
genotipos CLG, CLM, CII, CV, CRM, CVII, CBRM, CRMII, CX, CXII, CXIIl, CRG,
CSLG, CXVI, CXVII, PS, SAS, RX, 0s quais se reuniram no primeiro grupo com as
maiores médias de umidade (Tabela 6).

Em relagdo ao teor de pH, na safra de 2015, as médias ocilaram de 3,94 a 4,72 de
acordo com as andlises realizadas e formaram cinco grupos, sobressaindo com maior
teor de pH os gendtipos CBRM, MC e CX. Na safra de 2016 as médias ocilaram de
3,90 a 4,93 e dos seis grupos formados, 0s gendtipos que predominaram com maior
indice de pH foram, RX, CBRM, CVII, CRG, SAS e MC (Tabela 6).

Mediante as analises de AT dos frutos, na safra de 2015, as médias ocilaram de 0,22
a 0,50 e ocorreu a formacao de 10 grupos com médias iguais em si, evidenciando-se 0s
gendtipos SC, PL, CLG, CBLG e CV. Em 2016, as médias ocilaram de 0,30 a 0,44 e
formaram oito grupos, destacando-se os genoétipos SC, PL, CLM, CRMII, CBLG, CRM
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e CXII para a caracteristica estudada. Para a safra de 2017, as medias ocilaram de 0,10 a
0,59 e ocorreu a formacéo de sete grupos, sendo que os genétipos CBLG, CLG, PL SC,
CRG e CSLG, foram os que apresentaram maiores valores de AT (Tabela 6).

Durante o desenvolvimento dos frutos na safra de 2015, o acimulo de SS-BRIX dos
gendtipos analisados através de refratrébmetro mostrou médias variando de 5,17 a 8,80 e
formou nove grupos, sendo que 0s que apresentam maior teor de SS-BRIX foram os
gendtipos Clll, CRM, RX e MC. Na safra de 2016, as médias ocilaram 5,83 a 9,03 e
ocorreu a formacdo de nove grupos, sendo que 0s genotipos que apresentaram maiores
médias foram, CBLG, CRM, RX, CBRM, MC, CXIl, CSLG, Clll e CRMII. Ja para o
ano de 2017 as médias ocilaram de 6,03 a 8,5 e formaram 12 grupos de gendtipos para a
caracteristica de SS-BRIX, com destaque para o0s genétipos MC, PL, RX, CllIl, CBLG,
SAS, CX e SC (Tabela 6).

O contetdo de vitamina C, avaliado nos frutos de goiabeiras, de acordo com a
tabela 6, mostra que na safra de 2015, as médias ocilaram de 14,47 a 594,90 de acordo
com as analises estatisticas, e ocorreu a formacao de 14 grupos, sendo que, CBLG, CX,
CSLG, CV, CLG e CRMII foram os gendtipos com maior teor de vitamina C. Em 2016,
para a caracteristica avaliada as médias ocilaram de 26,52 a 165,04 e formaram nove
grupos, com destaque para 0s gendtipos CLM, CRMII, CV, CRM, CX, CIIl, CBLG,
CXIl, CXI e SAS com o maior teor de VIT.C. Para a safra de 2017, as médias oscilaram
de 24,82 a 116,49 e a divergéncia entres os gendtipos foi maior, ocasionando a
formacdo de 20 grupos de gendtipos, nos quais se destacaram o0s gendtipos CBLG,
CBRM, CSLG, CRG e 0 CMRII, que apesar de estarem em grupos diferentes foram os
que apresentaram o maior contetdo vitaminico (Tabela 6).

Na safra de 2015, como esta representado na tabela 7, o contetdo de proteina nos
frutos avaliados, as médias oscilaram de 0,37 a 0,65 e de acordo com o teste de médias,
ocorreu a formac&o de cinco grupos, sendo que 0s genotipos que apresentaram o maior
contetdo proteico nas amostras analisadas foram o CXI, MC, CBLG, CX, CRG e RX,
durante a safra de 2016, as médias oscilaram de 0,35 a 0,57 formando quatro grupos,
com destaque para MC, PL, CXVII, CRG, CBRM, CBLG e CLG, apresentando o
maior contetido de proteina nos frutos analisados, e a safra de 2017, apesar das médias
terem oscilado de a 0,48 ndo houve diferenca estatistica significativa entre os gendtipos
pelo teste de agrupamento skott-knott (Tabela 7).

Durante as analises realizadas nos frutos de goiabeiras, na safra de 2015, pode

observar que ocorreu varia¢do do contetido de pectina entre os genotipos avaliados, com
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as médias oscilando de 2,47 a 6,94 e com a formacdo de cinco grupos, sendo
evidenciados com maior teor de pectina os gendtipos CLG, CRMII, MC e CV. Na safra
de 2016, as médias oscilaram de 0,74 a 2,60 e a variacdo diminuiu significativamente,
com a fomacao de apenas dois grupos, com destaque nos genotipos CLG, CLM, CBLG,
CV, CRM, CRMII, CXI, CXIl, CRG, CSLG e SAS apresentando o maior conteudo de
pectina. Em 2017, as médias oscilando de 3,05 a 4,75, e diferente das safras anteriores,
a safra de 2017, apresentou uma ampla variacdo entre os genotipos avaliados, com a
formacdo de 11 grupos, sendo que os genotipos CXVI, SC, CSLG, CLG, CV, CLG,
CBLG, PL e PS, apresentaram um contetido de pectina superior aos outros gendtipos.

Em 2015 as médias de ACR oscilaram de 3,33 a 7,53 e ocorreu a formacao de
cinco grupos, onde se destacaram com o maior contetdo de ACR, os genotipos CBLG,
SAS, CBRM e CRM. Em 2016 as meédias oscilaram de 2,98 a 4,92 e ocorreu a
formacdo de quatro grupos, com destaque para 0s genétipos CBLG, CRM, CXIl e SAS
com o0s maiores teores de ACR. E, em 2017, as médias oscilaram de 7,22 a 11,11 e
divergiram formando quatro grupos, com destaque para os genétipos, CRM, CBRM,
CXVII, PL e SC com o maior teor de ACR.

Na safra de 2015, como esta representado na tabela 7, o contetdo de ACT nos
frutos avaliados, as médias oscilaram de 4,13 a 9,83 com uma formagéo de oito grupos,
foi 0 ano de maior variacdo para essa caracteristica. E, destacaram os genotipos CBLG,
CRM, RX, e SAS, os quais embora separados apresentaram as maiores médias de ACT.
Em 2016 as médias de ACT oscilaram de 2,90 a 4,90 e formaram quatro grupos pelo
teste de agrupamento skott knott, testando com as maiores médias os gendtipos MC e
RX. Na safra de 2017 embora as medias tenham oscilado de 5,09 a 10,00 ndo foi
observada diferenca estatistica significativa entre o0s genotipos pelo teste de
agrupamento skott-knott (Tabela 7).

Os genotipos avaliados neste trabalho, quando submetidos ao teste de Tukey,
apresentaram diferencas significativas de um ano para o outro para todos os caracteres
bromatoldgicos analisados, UM, pH, AT, BRIX-SS, PTN, VIT. C, PEC, ACR e ACT
(Tabelas 6 e 7).

Para a caracteristica umidade (UM), os genétipos CVII, CXIIl, CSLG, PS, se
destacaram apresentando nas trés safras estudadas o maior teor de umidade, e a MC
apresentou nas trés safras a menor quantidade de UM.

Os gendtipos que apresentaram os valores mais elevados de pH foram CBRM e RX,

ja os genotipos CBLG, CLG, PL, SC apresentaram o menor teor de pH. Dizer que o
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gendtipo que apresentou o maior valor de pH é o melhor ou o pior, depende do destino
final dos frutos, pois, segundo Hoffmann (2001), os valores mais altos de pH (baixa
acidez) séo preferidos para 0 consumo in natura, no entanto, constitui-se em um
problema para a industria por favorecer as atividades enzimaticas e desenvolvimento de
microrganismos. A industria de alimentos utiliza o efeito do pH sobre os
microrganismos para a preservacao dos alimentos tentando evitar que a microbiota seja
capaz de se desenvolver em alimentos muito acidos (pH < 4,0).

Portanto, nesse trabalho pode dizer que os gendtipos CBRM e RX sdo indicados
para 0 consumo in natura e os CBLG, CLG, PL e SC mais indicados para industria.

Em relagdo a AT, os gendtipos SC, PL, CBLG e CLG apresentaram nas trés safras
estudadas os maiores valores, e 0s gendtipos CX, CXI, CXVIl, CBRM, RX e MC
valores menores de AT. Destes resultados pode-se dizer o mesmo para pH, para ser
considerado melhor ou pior depende do destino final dos frutos, Para o consumo in
natura a preferéncia € por frutos que apresentem uma AT menor, ja a industria procura
por frutos com uma acidez maior, mantendo assim a conservagdo do alimento, pois
qguanto maior a acidez maior sera a conservacdo do alimento contra atividades
enzimaticas e desenvolvimento de microrganismos. Portanto, os gendtipos SC, PL,
CBLG e CLG seriam indicados para o consumo in natura, e 0os genotipos CX, CXI,
CXVII, CBRM, RX e MC para a industria.

O °Brix-SS é usado como indice de maturidade e qualidade dos frutos, e indicam
a quantidade de substancias que se encontram dissolvidas no suco, sendo constituido na
sua maioria por aclcares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os gendtipos Clll, CRM, CBLG, PL, RX e MC apresentaram 0s maiores teores de
BRIX-SS, e os genétipos CV, CVII, CX, CXI, CXIl, CVXIl, CLM, PS e SAS,
apresentaram 0s menores valores, indicando, portanto, que estes Ultimos possuem um
menor indice de velocidade de maturacéo e teor de aglcar.

A vitamina C é considerada a mais importante vitamina encontrada nas frutas, para a
alimentacdo humana. Cerca de 90% da vitamina C da dieta humana provém de frutas e
hortalicas (LEE, 2000). Dos alimentos, € um dos componentes mais sensiveis, sendo,
portanto, usada como indicador da severidade e qualidade do processamento dos
alimentos: uma vez que esteja bem retida nos alimentos, a porcentagem de retencéo de
todas as outras ha de ser tdo ou mais alta (OZKAN, 2004). Estudos indicam que

mutacdes em DNA de humanos, podem ser prevenidas pelo acido ascorbico, uma vez
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que altas concentragdes do acido reduzem mutacdes causadas por estresse oxidativo em
células humanas in vitro (LUTSENKO et al., 2002).

Diante da importancia que o consumo de vitamina C representa para a salde
humana foi observado que nos resultados de VIT.C os gendtipos CBLG, CX, CSLG,
CLM, CRMII e CBRM foram os que apresentaram 0s maiores teores encontrados nos
frutos, indicando genotipos interessantes de serem incluidos na alimentacdo diaria
humana.

Em relacdo a PTN, os gendtipos, CXI e MC, foram 0s que apresentaram maior teor
de PTN.

A goiaba é rica em pectina, porém seu teor pode ser influenciado por diversos
fatores como cultivar, estddio de maturacdo, época de desenvolvimento dos frutos e
fatores climaticos (CERQUEIRA, 2007). Sua importancia estd ligada a formacédo de
géis, sendo amplamente usada na producdo de gomas, geleias, produtos lacteos, entre
outros (WILLATS; KNOX; MIKKELSEN, 2006). No entanto, nos ultimos anos, a
pectina vem sendo empregada também como fibra dietética sollUvel por apresentar
efeitos fisioldgicos benéficos ao organismo humano, tais como reducdo dos niveis de
colesterol, lipoproteinas, acidos biliares e glicose (PIEDADE, et al., 2003).

Nesse estudo encontrou que CLG, CLM, CBLG, CV, CRM, CRMII, CXI, CRG,
CSLG e SAS foram os gen6tipos que apresentaram o maior teor de PEC.

Em relacdo ao ACR e ACT o0s gen6tipos que apresentaram as maiores
concentracdes foram, (CBLG, SAS, CBRM, CRM e CXIl); (CBLG, SAS, CRM, RX e
MC), respectivamente.



Tabela 2- Resumo da andlise de variancia individual para UM; pH; AT; BRIX-SS; VIT.C; PTN; ACR e ACT na safra de 2015.

QUADRADOS MEDIOS

SAFRA RV GL UM Ph AT BRIX-SS VIT.C PTN PEC ACR ACT
REP 2 0,337 0,00922 0,000033 0,028 322 0,004444 0,149 0,086 0,036

2015 GEN 22 4,318*** 0,14661*** 0,023483*** 2,0286*** 155972*** 0,030418*** 5,343*** 3,221***  5,493***
RES 44 0,116 0,00392 0,00012 0,0074 68 0,003684 0,235 0,043 0,038

***significativo pelo teste F em nivel de 0,1%. Legenda: UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; Brix-SS= sélidos sollveis;

VIT.C= Vitamina C; PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Acucar redutor; ACT=AgUcar total.

Tabela 3- Resumo da andlise de variancia individual para UM; pH; AT; BRIX-SS; VIT.C; PTN; ACR e ACT na safra de 2016.

QUADRADOS MEDIOS

SAFRA FV GL UM pH AT BRIX-SS VIT.C PTN PEC ACR ACT
REP 2 1,669 0,02244 0,000084 0,018 3 0,00223 0,1628 0,0204 0,0881
2016 GEN 20 3,233***  0,28434***  0,011767***  4,174***  6278*** 0,022828*** 0,6998*** 1,2667*** 1,3218***
RES 40 0,215 0,006 0,000198 0,007 6 0,001686 0,1568 0,0235 0,0136

***significativo pelo teste F em nivel de 0,1%. Legenda: UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; Brix-SS= solidos sollveis;

VIT.C= Vitamina C; PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Acucar redutor; ACT=AgUcar total.
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Tabela 4- Resumo da andlise de variancia individual para UM; pH; AT; BRIX-SS; VIT.C; PTN; ACR e ACT na safra de 2017.

QUADRADOS MEDIOS

SAFRA FV GL UM pH AT BRIX-SS  VIT.C PTN PEC ACR ACT
REP 2 0,149 0,009  0,0003 0 251,1  0,002504 0,027 0,332 0,201

2017 GEN 22 4,502%%*% 0,3779%** 0,05885*** 454*** 2082,1*** 0,010004*** 11706  3,188*** 11,043%**
RES 44 006 00121 000012 0,006 1294  0,000857 03014 0,278 0,256

***significativo pelo teste F em nivel de 0,1%. Legenda: UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; Brix-SS= solidos soluveis;

VIT.C= Vitamina C; PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Acucar redutor; ACT=Agucar total.
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Tabela 5- Resumo da andlise de variancia conjunta para UM; pH; AT; BRIX-SS; VIT.C; PTN; ACR e ACT nas safras de 2015 a 2017.

QUADRADOS MEDIOS

FV GL UM pH AT BRIX-SS VIT.C PTN PEC ACR ACT
ANO 2 70,717*** 0,76983***  0,15664***  16,2843*** 881074***  0,8132***  102,727*** 624,07*** 327,01***
ANO:REP 6 0,718 0,01376 0,00014 0,0152 192 0,00306 0,113 0,15 0,11
GEN 22 7,293***  0,51786*** 0,069796***  6,1248***  73096***  0,04373***  3,816*** 3,03*** 6,31%**
ANO:GEN 42 2,386***  0,13886*** 0,012167***  2,2202***  47491***  0,00961***  1,746*** 2,37%** 6,46***
RES 128 0,128 0,00738 0,000143 0,0067 70 0,00209 0,234 0,12 0,11

***significativo pelo teste F em nivel de 0,1%. Legenda: UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; °Brix-SS= sélidos soluveis;

VIT.C= Vitamina C; PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Agucar redutor; ACT=Agucar total.
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Tabela 6 — Umidade, pH, acidez, °brix (solidos soluveis), vitamina C de frutos de genotipos de Psidium guajava L. analisados ao longo de trés safras (2015, 2016 e

2017).

VARIAVEIS UM pH AT SS-°BRIX VIT.C

SAFRAS 2015 2016 2017 2015 2016 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017
GEN
CLG 89,11cA 89,63 c A 87,60aB 39%¢eB 425e A 047cB 0,37eC 0,59b A 6,47fB 6,97 fA 6,90h A 47587e A 28,61iC 107,789 B
CLM 88,95c A 89,64 cA 89,60 a A 432cA 4,44d A 0,40eB 044cA 0,18fC 6,93dB 767eA 6,071C 2593h A 165,04aB 74,660C
Cll 89,95b A 90,22c A 87,11aB 424dA 429e A 0,37fA 0,36eA 0,24eB 6,57 fC 8,13dB 847CcA 281,17gA  12492cB 9155k C
CBLG 86,40 fB 88,45d A 86,21b B 3,88eA 390fA 0,50cB 0,41dcC 0,58aA 8,80aB 9,03aA 85cC 594,90 a A 111,36¢cB 116,49 aB
Ccv 89,17 cAB 89,77cA 88,94aB 423dB 4,66dA 0,45dA 037eB 0,23eC 6,70e A 6,03iC 6,4kB 498,40dA  14465bB 99,43iC
CRM 88,20d B 89,09c A 87,82aB 4,29cA 428e A 0,39eB 0,42dA 0,20fC 760bB 9,00aA 737fC 145,47 jA 140,19b A 91501B
Cvil 91,37aA 89,89¢cB 88,44aC 422dB 4,77cA 0,33h A 0,30fA 0,20fB 517iC 583iB 6,57 j A 2117nB 51,30 fA 50,61rA
CBRM 90,12b A 90,55b A 87,52aB 472aB 493bA 0,22kB 032fA 0,10gC 7,03dC 8,83bA 750fB 110,77 kA 52,90fB 116,24b A
CRMII 89,98b A 89,86 c A 88,14aB 417dA 420e A 04leA 043cA 042cA 6,80eC 8,00d A 7,00hB 48337 A 164,02aB 11580eC
CX 89,73b B 90,57 b A 87,56aC 453bA 433eB 0,32iB 037eA 0,31dB 6,07iC 6,739B 8,00d A 566,00b A  13384bB 82,61nC
CXIl 89,35¢c B 90,59b A 88,19aC 4,18dB 431eAB 028jB 032fA 0,23eC 6,29B 593iC 6,771 A 1447nC 109,69 c A 90,79 mB
CXIll 91,46 a A 88,36dB 88,75aB 4,14dC 433eB 0,32hB 041dA 0,19fC 6,139B 8,53 CcA 6,031B 384,63 fA 93,58d B 2482tC
CRG 88,85¢cB 89,57cA 88,69aB 423dB 469CcA 0,40eA 0,38eA 0,38cA 6,47fC 6,87 gA 7239A 206,70 iA 26,52hC 11591 dB
CSLG 90,38a A 89,80 c A 88,75aB 431cA 434eA 040eA 0,35eB 0,39cA 597hC 8,43cA 6,97hB 525,27c A 68,72eC 116,11cB

UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; SS- °Brix= so6lidos soltveis; VIT.C= Vitamina C.
*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula na coluna e maitscula por caracteristica na linha, pertencem a um mesmo grupo pelo teste de Skott- Knott e ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, respectivamente em
nivel de 5% de significancia.
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Continuacao Tabela 6 — Umidade, pH, acidez titulavel, °brix (sélidos soltveis), vitamina C de frutos de genotipos de Psidium guajava L. analisados ao longo de trés
safras (2015, 2016 e 2017).

VARIAVEIS UM pH AT SS-°BRIX VIT.C

SAFRAS 2015 2016 2017 2015 2016 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017
GEN
CXVII 91,05aA 90,05¢cB 88,52aC 441cA 43leA 035gA 0,32fB 0,10gC 507iC 7,73eA 6,27k B 200,77 la 7107eB 58,199 B
PL 89,09¢cB 90,12c A 8521cC 39eB 4,49dA 0,50b A 047bB 0,47bB 6,70eB 6,43hC 9,03bA 68,43 mB 4344¢9C 11575fA
P,S 88,78cB 91,50a A 88,06aC 441cA 421eB 040eA 0,37eB 0,28dC 7,00d A 593iC 6,83hB 17,13nC 34,449B 99,60 h A
SC 88,27dB 89,90c A 86,43bC 399eA 395fA 0,53aA 052aA 0,49bB 7,03dB 7,10fB 783eA 85,601 A 72,77e AB  58,189B
SAS 89,40c A 89,87cA 87,15aB 432cB 4,69cA 0,33hA 032fA 0,20fB 7,13dB 593iC 8,03d A 215871 A 119,79¢cB 99,22jC
MC 87,27e A 86,54 e B 84,27cC 4,74aA 4,78Cc A 0,301 AB 0299gB 032dA 740cC 8,83bB 1153aA 21,43nC 68,51eA 49,92sB
RX 88,57d A 88,41dA 88,71aA 437cB 512aA 027jA 0,26h A 0,10gB 757bB 8,97a A 893bA 200,00 iA 90,01dB 7435pB

UM= Umidade; pH= potencial hidrogenidnico; AT= acidez titulavel; SS- °Brix= sélidos sollveis; VIT.C= Vitamina C.
*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula na coluna e maitscula por caracteristica na linha, pertencem a um mesmo grupo pelo teste de Skott- Knott e ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, respectivamente
em nivel de 5% de significancia.
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Tabela 7 — Proteina, pectina, acucar redutor e acucar total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. analisados ao longo de trés safras (2015,
2016 e 2017).

VARIAVEIS PTN PEC ACR ACT

SAFRAS 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017
GEN
CLG 057cA 055bA 0,35aB 6,76a A 200acC 461cB 4,43dB 380cB 8,64CcA 6,07eA 3,86dB 6,53aA
CLM 0,53cA 0,41cB 0,28acC 418cA 242aB 323jB 497cB 395cC 794dA 6,84dA 3,98dB 6,77aA
Clll 0,48dA 0,39cA 0,30aB 329dA 1,24bB 3,86gA 3,85dB 410bB 1021b A 543fB 3,90dC 9,84aA
CBLG 0,65bA 054bB 048aB 453CcA 224aB 463CcA 753aA 488aB 722dA 9,83aA 484bB 509aB
Ccv 0,49d A 037cB 0,27aC 585bA 244aC 475bB 369eB 3,76¢cB 7,86dA 4809B 435cB 6,64aA
CRM 0,56 c A 0,40cB 0,27acC 2,63eB 2,27aB 374hA 567bB 492aC 1111aA 794bB 490bC 9,73a A
Cvil 037eA 041cA 0,35aA 295eA 161bB 3,839A 3,84dB 298dC 8,83cA 524fB 290eC 9,66aA
CBRM 0,44dA 0,50b A 0,30aB 247eB 0,74bC 3879A 545bB 383cC 1053 a A 6,86dB 423cC 796aA
CRMII 0,52cA 0,39cB 0,27acC 6,94aA 221aC 451dB 418dB 422bB 9,24cA 597eB 435cC 7,83aA
CX 0,63bA 0,41cB 0,39aB 3,38dA 1,60bB 3,05kA 428dB 3,80cB 9,40cA 4749B 4,05dC 722aA
CXI 0,51aC 0,42ch 0,29aC 291eB 192aC 3929A 493cB 351cC 9,70b A 6,28¢eB 3,73dC 10,00 a A
CXll 040eA 0,35c AB 0,30aB 3,47d AB 260aB 417FA 3,33eC 462aB 893cA 413hC 481bB 8,77aA
CRG 0,62bA 057bA 0,24aB 3,75dB 2,14aC 472bA 511cB 433bC 9,03cA 6,54dA 447cB 6,17aA

PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Acucar redutor; ACT=AgcUcar total.
*Médias seguidas de mesma letra, minGscula na coluna e maitscula por caracteristica na linha, pertencem a um mesmo grupo pelo teste de Skott- Knott e ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey,
respectivamente em nivel de 5% de significancia.
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Continuacéo da Tabela 7 — Proteina, pectina, acucar redutor e acucar total de frutos de gendtipos de Psidium guajava L. analisados ao longo de
trés safras (2015, 2016 e 2017).

PTN PEC ACR ACT
VARIAVEIS

AFRAS 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017
GEN
CSLG 052cA 043cA 0,30aB 353dB 191aC 470b A 337eC 420b B 862cA 391hB 447cB 78laA
CXVII 045d A 0,50 b A 0,29aB 220eB 127bB 356iA 317eB 377¢cB 10,41a A 4629B 413dB 9,37aA
PL 0,58 ¢cA 048bB 0,37acC 256eB 1,35bC 460cA 446 dB 343cC 10,86 a A 6,40e B 431cC 10,81a A
P.S 057cA 045cB 0,38aB 306eB 1,28bC 462cA 33leB 284dB 10,05b A 4649B 294eC 910aA
SC 048dA 0,46 cA 0,30aB 337dB 1,78bC 4740 A 481cB 417bB 10,78 a A 6,52dB 490hC 1052 a A
SAS 0,45dA 0,27dB 0,25aB 271eB 212aB 428e A 557bB 526aB 10,27b A 7,15¢cB 481bC 9,33aA
MC 0,85 aA 0,67aB 043aC 511bA 158bC 371hB 415dB 328dC 10,18 b A 556fB 551aB 14,74 a A
RX 0,64bA 041cB 0,37aB 2,29 e AB 157bB 303kA 30leB 301dB 8,96 cA 7,28¢cB 533aC 830aA

PTN= proteina; PEC= pectina; ACR= Acucar redutor; ACT=AgcUcar total.
*Meédias seguidas de mesma letra, mindscula na coluna e mailiscula por caracteristica na linha, pertencem a um mesmo grupo pelo teste de Skott- Knott e ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey,
respectivamente em nivel de 5% de significancia.
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Como ja dito neste trabalho, a goiaba auxilia no combate as infeccbes e hemorragias,
fortifica os 0ssos, os dentes e o musculo cardiaco, melhora a cicatrizagdo e o aspecto da pele,
retardando o envelhecimento e da maior resisténcia fisica. Dentre as frutas tropicais propicias para o
cultivo em territorio brasileiro, se destaca pela alta quantidade de vitamina C, chegando a possuir
cerca de seis vezes mais quando comparados a alguns frutos citricos tradicionalmente considerados
fontes desta vitamina, dentre os quais a acerola, o camu camu e o caju. O fruto possui ainda
quantidades elevadas de acucar (SILVA, et al., 2014).

Na Tabela 8 estdo apresentados os valores nutricionais encontrados neste trabalho, notou
que todos os gendtipos estudados apresentaram boa quantidade de vitamina C e acgucar total e
destacou os gendétipos CBLG, CBRM, CRMII e PL, como os mais interessantes nutricionalmente
por reunirem o maior nimero de caracteristicas que atenderam ao Regulamento Técnico Geral para
fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de fruta, ,pois atendem a composicao

estabelecida.
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Tabela 8- Comparacdo das médias da composic¢éo fisico-quimica do puré de 21 genotipos de goiaba: Cor: variavel de branco a vermelho.

ARACTERIZACAO SS-°BRIX PH AT VIT.C ACT
iSICO-QUIMICA

GENOTIPOS

PADRAO MINIMO 7,00 350a4,.2 MINIMO 0,40 MINIMO 40,0 MAXIMO 15,0
CLG - 4,09 0,45 197,41 5,49
CLM - - - 166,33 5,87
clil 7,72 - - 165,88 6,39
CBLG 8,77 3,89 0,50 274,25 6,59
cv - - - 247,48 5,26
CRM 7,98 - - 125,73 7,52
cvil - - - 41,02 5,93
CBRM 7,78 4,82 - 93,31 6,35
CRMII 7,26 4,18 0,42 254,40 6,05
CX - - - 260,81 5,34
CXI - 4,24 - 71,65 6,67
CXIl - 4,23 - 167,67 5,90
CRG - - - 116,37 573
CSLG 712 - - 236,70 5,40
CXVII - - - 110.00 6,04
PL 7,38 4,22 0,48 75,88 7,17
0Ss - - - 50,39 5,56
sc 7,32 - 0,51 72,18 7,31
SAS 7,03 - - 144,96 7,10
MC 9,25 - - 46,62 8,60
RX 8,48 - - 121,46 6,97

SS- °Brix= solidos soltveis; pH= potencial hidrogenionico; AT= acidez titulavel; VIT.C= Vitamina C; ACT=Agcar total.
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4 CONCLUSOES

As caracteristicas sdo varidveis e estdo sujeitas a interferéncia, do genotipo,
tempo (ano), tratos culturais e condicdes climaticas, neste trabalho observou que todas
as caracteristicas com o passar dos trés anos de estudo sofreram modificacGes,
provavelmente devido a essas interferéncias.

Na particularidade de cada caracteristica destacou quais gendtipos apresentaram
melhor ou pior contetdo. Em relagao ao pH os genotipos CBRM e RX sdo indicados
para 0 consumo in natura e os CBLG, CLG, PL e SC mais indicados para industria.

Em relacdo a acidez os gendtipos SC, PL, CBLG e CLG seriam indicados para o
consumo in natura, e os genétipos CX, CXI, CXVIIl, CBRM, RX e MC para a industria.

Os genotipos ClIlI, CRM, CBLG, PL, RX e MC apresentaram 0s maiores teores de
BRIX-SS, e os gendtipos CV, CVII, CX, CXI, CXIl, CVXIl, CLM, PS e SAS,
apresentaram o0s menores valores, portanto, um menor indice de velocidade de
maturacao, e interessantes quando a intencdo € a exportacao.

Os gendtipos CBLG, CX, CSLG, CLM, CRMII e CBRM apresentaram 0s maiores
teores de vitamina C encontrados nos frutos, indicando gendtipos interessantes de serem
incluidos na alimentacdo diaria humana.

Em relacdo a PTN, os gendtipos, CXI e MC, foram 0s que apresentaram maior
teor de PTN.

Quanto ao conteudo de pectina os genétipos CLG, CLM, CBLG, CV, CRM, CRMII,
CXIl, CRG, CSLG e SAS destacaram-se com a maior concentracao, portanto genotipos
interessantes para as industrias de fabricacdo de geleias.

Em relacio ao ACR e ACT o0s genétipos que apresentaram as maiores
concentragdes foram, (CBLG, SAS, CBRM, CRM e CXII); (CBLG, SAS, CRM, RX e
MC), respectivamente.
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