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PERDAS POS-COLHEITA NA CULTURA DA GOIABEIRA

Gislaine Berci ', Sandayara Oliveira ',
Aniele Pianoscki de Campos Lima 2 e Wellington Marcelo Queixas Moreira 2

Resumo - Agoiabeira é cultivada em todo territério brasileiro ocupando lugar de
notoriedade pelo seu sabor peculiar, propriedades nutricionais e importancia social. As
causas primarias das perdas podem ser fisiologicas, fitopatoldgicas, biolégicas e
mecanicas. O objetivo deste trabalho foi avaliar os indices de perdas pés-colheita na
cultura da goiabeira. Os frutos da variedade Tailandesa foram coletados manualmente e
divididos em quatro etapas, sendo o primeiro composto por frutos coletados diretamente
do pé, o segundo de frutos retirados das caixas transportadoras, o terceiro coletado apos
o transporte até o galpdo de beneficiamento e o quarto coletado apds o beneficiamento.
Em seguida os tratamentos foram encaminhados ao laboratério do Centro Universitario
Unifafibe para determinagdes dos tipos de perda, estadio de maturagado, indice de
podridao, acidez titulavel, teor de acido ascorbico, pH e °Brix. A determinacéo do estadio
de maturacdo através da coloragdo das cascas das goiabas se mostra adequada para a
determinagcdo do ponto ideal de colheita. A determinagdo dos indices de maturagao e
podriddo associados aos tipos de danos se mostrou extremamente eficientes,
possibilitando dados expressivos em relagdo de causa e efeito sobre os frutos injuriados
de acordo com a quantidade e intensidade dos danos sofridos. Os parametros de acidez
titulavel, acido ascorbico, pH e °Brix, ndo apresentaram valores significativos quando
comparados os diferentes tratamentos realizados.
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POST-HARVEST LOSSES IN GUAVA FRUIT

Abstract - The guava fruit plants were cultivated in all Brazilian territory occupying place
of notoriety for its peculiar flavor, nutritional properties and social importance. The primary
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causes of loss can be physiological, phytopathological, biological and mechanical. The
main objective of this work was to evaluate the indices of post-harvest losses in the guava
crop. The fruits of the Thai varieties were harvested manually and divided into four
treatments, the first consisting of fruits harvested directly from the foot, the second from
fruits removed from the transport boxes, the third harvested after transportation to the
processing shed and the fourth harvested after processing. The samples were then sent
to the laboratory of Centro Universitario Unifafibe to determine the types of loss, maturity
stage, rot rate, titratable acidity, ascorbic acid, pH and °Brix. The determination of the
maturation and rot indexes associated to the types of damage were extremely efficient,
allowing significant cause and effect data on the injured fruits according to the amount
and intensity of the damages suffered. The parameters of titratable acidity, ascorbic acid,
pH and °Brix did not present significant values when compared to the different treatments
performed.

Key-words: Psidium guajava, damages, fruit, varieties, maturation.

INTRODUCAO

A goiabeira (Psidium guajava) tem origem nas Américas, tendo se espalhado por
diversas regides tropicais e subtropicais do mundo, levando-se em consideragédo a sua
facil adaptacao e dispersdo no meio ambiente (MANICA, 2000). O fruto da goiabeira &
direcionado tanto para o processamento industrial gerando subprodutos, bem como
conduzido ao consumo in natura devido ao seu alto valor nutricional, rico em vitamina C,
fibras, sais minerais, aroma e sabor caracteristico (BRUNINI et al., 2003).

A fruticultura é destaque na economia brasileira, colocando o pais como o terceiro
maior produtor do mundo, permanecendo atrds somente da india e China, o que
comprova o dominio deste espago para o crescente agronegodcio brasileiro (SEBRAE,
2015). Entre as frutiferas tropicais estabelecidas no pais, a goiaba é cultivada em todo
territorio brasileiro ocupando lugar de notoriedade ndo apenas pelo seu sabor peculiar e
suas propriedades nutricionais, mais também pela importancia social em empregar
principalmente mao de obra familiar, cenario que coloca o Brasil no patamar de maior
produtor de goiabas vermelhas, colocando Sédo Paulo como o estado que mais produz
goiabas para mesa (IEA, 2013).

A amplificagdo do mercado in natura de goiabas esta associada aos atributos de

prolongamento da vida util dos frutos pos-colheita, uma vez que a mesma sendo uma
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fruta climatérica, a condiciona como um alimento altamente perecivel e vulneravel as
avarias que ocorrem no campo e centrais de abastecimento (AZZOLINI et al., 2004).

Perdas associadas a pds-colheita alteram-se entre produtos; campos de
producao; épocas de plantio; controle inadequado nas fases de producéo, colheita e pos-
colheita, incidéncia e agravamento de lesbes mecanicas, exposicdo a temperaturas
improprias e consumo tardio (KADER, 1986). As perdas fisiologicas estdo relacionadas
as elevadas taxas de respiracao, atividade metabdlica, perda de massa, formagcao de
etileno, amolecimento dos tecidos, perda do sabor e valor nutricional. As causas
fitopatologicas s&o resultantes das agressdes de microrganismos que deterioram a
aparéncia do produto provocando perdas qualitativas ou a deterioracéo total dos tecidos
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os estragos mecanicos séo cruciais para as perdas em qualidade de produtos
horticolas in natura, fatores como alto teor de umidade e a textura os tornam suscetiveis
aos danos mecanicos (FAO, 1989). Transformagdes no decorrer do amadurecimento dos
frutos servem de parametro para as definicdes da melhor ocasido para os frutos serem
colhidos, na cultura da goiaba, a cor da casca é importante para determinar o estadio de
maturidade do fruto e o ponto ideal de colheita, além da firmeza da polpa, o teor de
solidos soluveis e a acidez total titulavel (SANTANA, 2015). A coleta dos frutos em
estadios apropriados de maturacéo € decisiva na conservacio da qualidade pds-colheita,
a melhor ocasido de colheita depende das caracteristicas fisioldgicas inerentes a cada
variedade e da forma de conservagao pos-colheita adotada. Frutos colhidos imaturos nao
apresentam potencial de desenvolver completamente o amadurecimento, afetando sua
caracteristica final. Entretanto, a coleta dos frutos em estadio sobremaduro gera uma
rapida perda de qualidade, reduzindo o tempo de venda (CHITARRA; CHITARRA, 1990).
Possibilitar a chegada do alimento até o consumidor, viabilizando a redugao das perdas
nutricionais do fruto e seu desaproveitamento aderindo eficientes solugdes durante toda
a cadeia produtiva certifica a garantia de alimento mais saudavel e aproveitavel na mesa
do consumidor final (FAO, 2011).

Este trabalho teve como objetivo avaliar os indices quantitativos e qualitativos de
perdas pos-colheitas na cultura da goiabeira, bem como analisar os fatores que
contribuem para tais perdas e suas respectivas medidas de controle.

MATERIAL E METODOS
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Para a condugao dos experimentos, utilizou-se a variedade de goiaba Tailandesa,
sendo os frutos oriundos da Chacara Concei¢cdo localizada na Rodovia Pedro Luiz
Furlan; 4,5 Km no municipio de Taiuva-SP. O pomar havia sete anos de implantagcdo em
sistema irrigado por microaspersdo, com podas de frutificagdo escalonadas,
possibilitando produgdo de frutos durante o ano todo, sendo estes destinados ao
consumo in natura. O pomar foi mantido sob controle fitossanitario rigoroso, com
inspecodes diarias que visam o monitoramento de pragas e doengas que acometem direta
e indiretamente toda plantacao.

Com a finalidade de casualizacdo experimental, os tratamentos foram divididos
em 3 repeticbes com 4 tratamentos compostos por 10 frutos cada, sendo: a)frutos
colhidos manualmente diretamente do pé; b) frutos retirados aleatoriamente das caixas
plasticas de transporte; c) frutos apos o transporte até o galpdo de beneficiamento e, d)
frutos colhidos apds 0 manuseio e embalagem. As coletas foram realizadas entre abril e
maio de 20018, no periodo da manh&, todos em estadio de maturagdo considerados
ideais para comercializagado para consumo in natura. O transporte ocorreu em caixas de
papeldo, especificas para frutos, até os laboratérios do Centro Universitario Unifafibe,
localizado em Bebedouro-SP, a 22 km do local de coleta.

Em laboratério, primeiramente, realizou-se a classificagdo dos frutos visualmente
de acordo com o estadio de maturacdo, conforme a escala de notas, sendo: 1- Verde
escuro; 2- Verde claro; 3- Verde amarelado; 4- Amarelo esverdeado; 5- Amarelo
(CAVALINI et al., 2006). Logo ap0s, realizou-se a caracterizacdo dos danos mecanicos
na casca do fruto, conforme a escala, sendo: 1- Frutos sem danos; 2- Frutos com dano
por compressao; 3- Frutos com dano por corte; 4- Frutos com dano por abrasio; 5-Frutos
com dano por compressao mais corte mais abrasao; 6- Frutos com dano por compressao
mais corte; 7- Frutos com dano por abrasdo mais corte; 8- Frutos com dano por abrasao
mais compressao (SILVA et al., 2011). Em seguida, higienizou-se os frutos com sab&o
neutro e agua da torneira, em seguida enxaguou-se os frutos com agua destilada,
separou-se 5 goiabas de cada tratamento, e armazenou-se os demais frutos sob
temperatura ambiente (24°C a 30°C) para serem analisados apés 7 dias, simulando o
tempo de prateleira.

Com o auxilio de uma faca, os frutos foram cortados horizontalmente, separou-se
somente as partes opostas ao pedunculo e descartou-se as demais partes. Destas
porgdes, foram pesadas em balanca semi analitica Bel Engeneering (modelo S5201) 10
g de polpa do centro de cada fruto, gerando um total de 50g. Homogeneizou-se com o
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liquidificador a massa de 50 g diluida em 450 ml de agua destilada, por
aproximadamente 1 minuto, coou-se e reservou-se o extrato em béquer de 1000 ml,
realizou-se o0 mesmo procedimento para cada tratamento.

Com o auxilio do pHmetro de bancada Quimis (modelo Q400AS), realizou-se a
determinagcdo do pH em todos os tratamentos. Determinou-se o °Brix com o auxilio do
refratbmetro Hanna (modelo HI96801). Em seguida determinou-se acidez titulavel (g de
acido/100mL de suco) e acido ascorbico. Realizou-se os mesmos procedimentos
descritos acima apds 7 dias, simulando o tempo de prateleira. Somente a escala de
danos foi substituida pela escala de podridao dos frutos.

Utilizou-se o delineamento estatistico inteiramente casualizado, sendo os dados
obtidos submetidos a analise de variéncia pelo teste F e as médias comparadas pelo
teste Tukey, a 5% de probabilidade (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com estudos de Piza Juniorr e Kavati (1994), o ponto ideal de colheita
do fruto é reconhecido, pelo tamanho, consisténcia e coloragdo da casca da fruta, no
entanto em um mesmo local, varia de acordo com a cultivar implantada, tratos culturais,
idade da planta e época do ano.

A avaliagao visual da coloragdo da casca como forma de se determinar os estadios de
maturagcdo se mostrou eficiente (Figuras 1, 2 e 3). Os resultados obtidos expressam de
forma significativa as diferencas entre as goiabas Tailandesas submetidas aos
tratamentos pds colheita analisadas no mesmo dia, daquelas que foram analisadas apds
7 dias de armazenamento em temperatura ambiente, simulando-se o tempo de

prateleira.
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Figura 1. Influéncia da taxa de maturagcéo de goiabas Tailandesas, colhidas diretamente

do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pos transporte (E e F) e pos

beneficiamento (G e H) submetidas a procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo

dia e ap06s 7 dias de armazenamento (Experimento 1).
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Figura 2. Influéncia da taxa de maturagcéo de goiabas Tailandesas, colhidas diretamente
do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pos transporte (E e F) e pos
beneficiamento (G e H) submetidas a procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo
dia e apds 7 dias de armazenamento (Experimento 2).
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Mesmo dia da colheita 7 dias apos a colheita
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Figura 3. Influéncia da taxa de maturacao de goiabas Tailandesas, colhidas diretamente
do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pos transporte (E e F) e pos
beneficiamento (G e H) submetidas a procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo
dia e apds 7 dias de armazenamento (Experimento 3).

Na Figura 1 pode-se observar uma grande variagdo na coloragdo das cascas das
goiabas apos o tempo de armazenamento. Nos diferentes tratamentos, ou seja,
nas goiabas colhidas diretamente do pé, as goiabasretiradas das caixas
transportadoras, as goiabas transportadas até o galpao de beneficiamento e as goiabas
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coletadas apds o beneficiamento, obteve-se uma coloragéo predominantemente variante
de verde claro a verde escuro, estas foram colhidas e analisadas no mesmo dia.

De acordo com os estudos de Manica et al. (2000), as goiabas s&o colhidas
geralmente quando a polpa se encontra rigida e a casca comega a variar do verde
escuro para verde claro ou amarelo.

Ja as goiabas submetidas aos mesmos tratamentos e analisadas apos a
simulagdo do tempo de prateleira, apresentaram coloracdes de casca variadas
predominado as cores verdes amarelado, amarelo e amarelo esverdeado,
respectivamente. No entanto, observou-se que ndo existe nenhuma correlacdo entre a
taxa de maturagdo e meio de onde foram retiradas, conforme os 4 tratamentos descritos
anteriormente, pois as matizes estdo dispostas de forma irregular nos 3 experimentos e
nao de forma gradual, assim, conclui-se que a mudanga de cor das cascas das goiabas
apos o armazenamento esta ligada ao processo fisico-quimico de quebra da clorofila e
sintese de caroteno, conforme visto em Cross (1987).

Os mesmos resultados podem ser observados nas Figuras 2 e 3, que se referem
aos experimentos realizados posteriormente, utilizando-se os mesmos critérios de
avaliacédo do experimento 1 (Figura 1).

As perdas poés colheita ocorrem em virtude de falta de comercializagdo ou do
consumo do produto em tempo habil, ou seja, resultante de danos a cultura, ocorridos
apos a colheita, acumulada desde o local de producdo, somando-se aos danos ocorridos
durante o transporte, armazenamento, processamento e/ou comercializagdo do produto
vendavel (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os tipos de danos sofridos pelos frutos de goiaba Tailandesa submetidos aos
tratamentos pds-colheita avaliados no mesmo dia, bem como sua influencia no indice de
podridao de frutos mantidos em conservacao durante 7 dias em temperatura ambiente,

simulando-se o tempo de prateleira estdo apresentados nas Figuras 4, 5 e 6.
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Figura 4. Avaliagao dos tipos de danos sofridos por goiabas Tailandesas, colhidas
diretamente do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pés transporte (E e F) e pos
beneficiamento (G e H) submetidas a procedimentos pés-colheita e sua influéncia no
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indice de podridao dos frutos apés 7 dias de armazenamento (Experimento 1).
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ESCALA DE PODRIDAO EXPERIMENTO 02

Com Podriddo .

0% 50% 100%

Sem Podriddo

0% 50% 100%

Com Podriddo

Sem Podriddo

0% 50% 100%

Com Podriddo

Sem Podriddo

0% 50% 100%

dos tipos de danos sofridos por goiabas Tailandesas, colhidas

diretamente do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pés transporte (E e F) e pos

beneficiamento (G e H) submetidas aos procedimentos pds-colheita e sua influéncia no

indice de podridao dos frutos apés 7 dias de armazenamento (Experimento 2).
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Figura 6. Avaliacao dos tipos de danos sofridos por goiabas Tailandesas, colhidas
diretamente do pé (A e B); caixas transportadoras (C e D); pés transporte (E e F) e pos
beneficiamento (G e H) submetidas aos procedimentos pds-colheita e sua influéncia no
indice de podridao dos frutos apés 7 dias de armazenamento (Experimento 3).
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Analisando os dados obtidos nas Figuras 4, 5 e 6 acima, pode-se concluir que o
indice de podridao dos frutos avaliados apds 7 dias de armazenamento é diretamente
proporcional a quantidade e intensidade dos danos sofridos pelos frutos submetidos aos
tratamentos pds colheita. A grande maioria dos frutos avaliados colhidos diretamente do
pé ndo apresentaram nenhum tipo de dano, isso significa que o numero de frutos podres
foi reduzido nesses casos, com excecdo do experimento 3, em que 0os numeros foram
inversamente proporcionais, ou seja, os frutos avaliados inicialmente ndo apresentaram
nenhum tipo de dano, porém, apdés o armazenamento apresentaram indicios de
podridao, tal fato pode ser explicado pela existéncia de danos nao visiveis no momento
da avaliacdo que ficaram mais evidentes quando expostos as condigcbes ambientais , até
mesmo por danos sofridos apds a avaliagdo no momento do armazenamento, por
patdogenos incubados no interior do fruto ou vindos do ambiente externo, segundo
estudos de Petracek et al. (1998) frutos tratados com cera retardam o amadurecimento e
a senescéncia, diminuindo também a susceptibilidade a infecgdes por patdégenos.

Os frutos retirados das caixas transportadoras, coletados apdés o transporte
também apresentaram maior numero de frutos podres em consequéncia de um maior
numero de frutos com danos, sendo, danos por abrasdo a maior causa e em segundo 0s
danos por compressao. Tais injurias devem-se ao manejo irregular e técnicas obsoletas
tanto no memento da colheita, transporte e beneficiamento, Manica et al. (2000) afirma
que os fatores descritos acima catalisam a senescéncia afetando sensitivamente a
qualidade e reduzindo ainda mais o tempo de comercializagdo e consumo.

As perdas qualitativas sdo determinadas a partir de padrdes de qualidade pré-
determinados, variando de acordo com o local em que se encontra, incluem perda de
sabor e aroma, deterioracbes na textura e aparéncia. As reagdes no metabolismo do
proprio fruto que levam a uma redugdo de nutrientes, sendo influenciadas pelas
condigbes ambientais em que se encontram. O efeito isolado ou combinado destas
perdas levara na desvalorizagdo comercial do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

As Tabelas 1, 2 e 3 representam as variaveis quimicas de goiabas Tailandesas
submetidas aos procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo dia e apds 7 dias de
armazenamento. Os acidos organicos representam principal papel no amadurecimento
dos frutos e tendem a reduzir no decorrer dessa fase Trucker (1993). No entanto, os
resultados obtidos através das analises para determinacdo da acidez titulavél (ATT)
representados nas Tabelas 1, 2 e 3, ndo apresentaram diferengas significativas quando
comparados entre os diferentes tratamentos realizados.
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Tabela 1. Atributos quimicos de frutos de goiaba Tailandesa submetidas a
procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo dia e apds 7 dias de armazenamento

(Experimento 1).

Tratamentos _ Analise 1 - Inicial _ Analise 1 - 7 dias

Acidez  ac.ascorbico Acidez  ac.ascorbico

Titulavel (mg/ml) pH °Brix  Titulavel (mg/ml) pH °Brix
Colheita manual 1,33 0,73 4,01 1,20 1,33 1,03 4,04 1,10
Caixas transportadoras 1,20 0,67 4,00 1,20 1,33 1,03 3,96 1,20
Pds transporte 1,33 0,60 4,01 1,20 1,37 1,00 3,90 1,00
Pés beneficiamento 1,47 1,07 3,98 1,10 1,30 1,00 3,92 1,10
Teste F 1,29 " 1,12 - - 0,44 0,67 - -
C.V. 12,44 44,23 - - 5,30 4,02 - -

'"Médias seguidas pela mesma letra na coluna no diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Atributos quimicos de frutos de goiaba Tailandesa submetidas a
procedimentos pods-colheita avaliadas no mesmo dia e apds 7 dias de armazenamento

(Experimento 2).

Tratamentos _ Analise 1 - Inicial _ Analise 1 - 7 dias

Acidez  ac.ascorbico Acidez  ac.ascorbico

Titulavel (mg/ml) pH °Brix  Titulavel (mg/ml) pH °Brix
Colheita manual 1,00 0,83 3,96 1,20 1,13 1,10 4,02 1,30
Caixas transportadoras 0,93 0,83 4,01 1,00 1,23 1,00 3,94 1,30
Pds transporte 1,00 0,77 3,99 1,10 1,07 0,90 3,93 1,10
Pos beneficiamento 0,93 0,73 4,00 1,10 1,10 1,13 3,93 1,20
Teste F 0,67 0,47 - - 0,78 1,82 - -
C.V. 8,45 15,89 - - 12,48 13,10 - -

'"Médias seguidas pela mesma letra na coluna no diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

Tabela 3. Atributos quimicos de frutos de goiaba Tailandesa submetidas a
procedimentos pds-colheita avaliadas no mesmo dia e apds 7 dias de armazenamento

(Experimento 3).

Tratamentos _ Analise 1 - Inicial _ Analise 1 - 7 dias

Acidez  ac.ascorbico Acidez  ac.ascorbico

Titulavel (mg/ml) pH °Brix  Titulavel (mg/ml) pH °Brix
Colheita manual 1,20 0,93 3,97 140 1,20 1,27 4,09 1,20
Caixas transportadoras 1,17 0,87 3,92 1,40 1,10 1,20 4,04 1,30
Pds transporte 1,13 0,97 3,86 1,50 1,17 1,13 3,99 1,20
Pos beneficiamento 1,27 1,00 3,83 1,30 1,17 1,10 4,03 1,20
Teste F 1,94 0,32 - - 1,27 0,16 - -
C.V. 5,93 18,39 - - 5,57 27,47 - -

'"Médias seguidas pela mesma letra na coluna no diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.

De acordo com Marcado-Silva et al. (1998) no fruto da goiaba ha aumento do

acido ascorbico no comeg¢o do amadurecimento e esta associado a producdo de
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intermediarios metabdlicos que s&o indicadores do acido ascérbico, no entanto os teores
de acido ascoérbico encontrados através das analises realizadas entre frutos sujeitos aos
procedimentos pds colheita no mesmo dia e os analisados apds o armazenamento
também n&o apresentaram diferengcas significativas entre si, porém apresentou
decréscimos conforme exposto nas médias das tabelas 2 e 3, o que segundo Tucker
(1993) ocorre com o amadurecimento do fruto e a consequente oxidagcdo dos acidos,
assinalando o envelhecimento do fruto, o0 que pode ser comprovado se observamos as
Figuras 1,2 e 3, em que os frutos avaliados inicialmente se apresentam de forma geral
nas cores verde e verde claro, pois estdo entrando no processo de amadurecimento.

Os valores obtidos para as variaveis de pH e °Brix também n&o apresentaram
grau de significancia quando comparados entre si, conforme estudos de Mercado-Silva et
al. (1998); observaram que os paréametros de SST n&o sdo representativos quanto a
determinacdo do estadio de maturacdo ou qualidade dos frutos, pois dependem de
fatores ambientais externos de producdo e até mesmo de fatores metabdlicos que
interferem na sintese da frutose. O teor de SST esta sujeito a inumeras variagdes, o que
dificulta o estabelecimento de um valor que represente de forma contrata o estagio de

maturagao.

CONCLUSOES

A determinacdo do estadio de maturacdo através da coloracdo da casca das
goiabas Tailandesas se mostra adequada para se definir o ponto ideal de colheita.

A determinacédo dos indices de maturagcdo e podriddao associadamente aos tipos
de danos se mostrou extremamente eficientes, possibilitando dados expressivos em
relagdo de causa e efeito sobre os frutos injuriados de acordo com a quantidade e
intensidade dos danos sofridos.

Os parametros de acidez titulavel, acido ascérbico, pH e °Brix, ndo apresentaram
valores significativos quando comparados os diferentes tratamentos realizados em frutos
que passaram pelo procedimento de pds-colheita analisados no mesmo dia e frutos
analisados apds armazenamento de 7 dias sob condi¢cdes de temperatura ambiente.
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