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Resumo — Os objetivos deste trabalho foram caracterizar a fisiologia e avaliar os efeitos da temperatura e
da aplicagdo de 1-metilciclopropeno (1-MCP) na qualidade pos-colheita de frutos de goiaba-serrana (Acca
selowiana), em acessos do banco ativo de germoplasma da Empresa de Pesquisa Agropecuéria e Extensao
Rural de Santa Catarina. Os frutos foram colhidos na maturagdo comercial. Os gendtipos Brasil (acesso 387) e
Uruguai (acesso 454) foram avaliados quanto ao comportamento respiratorio e de producdo de etileno a 20°C, e
taxas respiratdrias e alteragdes na cor da cascaa 0, 5, 10, 20 e 30°C. O gendtipo Brasil (acesso 242) foi avaliado
quanto ao amadurecimento a 4°C, apds tratamento com 1-MCP (0, 500 e 1.500 ppb). Os genoétipos Brasil
(acesso 387) e Uruguai (acesso 454) apresentaram comportamento climatérico, com picos de produgdo de
etileno e de taxa respiratdria aos 8 e 12 dias de armazenamento a 20°C, respectivamente. Nao houve diferenca
significativa entre as taxas respiratorias e de produgdo de etileno entre os gendtipos, nessa temperatura.
Houve aumento substancial na taxa respiratdria em ambos os genotipos, com o aumento de 0 para 30°C, com
coeficiente metabodlico de 3,5 aproximadamente. Com o aumento na temperatura, houve maior alteragdo na cor
verde da epiderme, em frutos do tipo Brasil, e maior escurecimento da epiderme, em frutos do tipo Uruguai.
Frutos do gendtipo Brasil (acesso 242), tratados com 1-MCP e armazenados a 4°C, apresentaram retardamento
no amadurecimento.

Termos para indexa¢do: Acca sellowiana, amadurecimento, feijoa, genotipo, etileno.

Fruit quality of feijoas in response to storage temperature
and treatment with 1-methylcyclopropene

Abstract — The objectives of this work were to characterize the postharvest physiology and to evaluate the
effects of temperature and treatment with 1-methylcyclopropene (1-MCP) on the postharvest quality of fruits of
feijoa (Acca selowiana) accessions from the germplasm bank of Empresa de Pesquisa Agropecudria ¢ Extensao
Rural de Santa Catarina. Fruits were harvested at commercial maturity. The genotypes Brasil (accession no.
387) and Uruguai (accession no. 454) were evaluated for respiration and ethylene production at 20°C, and
respiration rates and skin color alterations at 0, 5, 10, 20, 30°C. The genotype Brasil (accession no. 242)
was evaluated for ripening at 4°C, after treatment with 1-MCP (0, 500 and 1,500 ppb). Brasil (accession no.
387) and Uruguai (accession no. 454) exhibited a climacteric pattern, with a peak of ethylene evolution and
respiration rate at the 8" and 12% days of storage at 20°C, respectively. There was no significant difference for
respiration rates and ethylene evolution between these genotypes at this temperature. There was a substantial
increase of respiration rate in both genotypes with the increase in temperature from 0 to 30°C, with a metabolic
coefficient of approximately 3.5. With the increase in temperature, fruits of the genotype Brasil showed the
greatest change of skin green color, while fruits of the genotype Uruguai exhibited the greatest darkening of
skin. Feijoa fruits of genotype Brasil (accession no. 242) had delayed ripening when treated with 1-MCP and
stored at 4°C.

Index terms: Acca sellowiana, ripening, feijoas, genotype, ethylene.

Introducio podem ser explorados comercialmente para o consumo

in natura. A regidao Sul do Brasil possui varias espécies

Frutos de espécies nativas com propriedades  frutiferas nativas, da familia Myrtaceae, com potencial
nutracéuticas e sensoriais como cor, sabor e aroma, para a exploracdo comercial, das quais se destaca a
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goiabeira-serrana [Acca sellowiana (Berg.) Burret.,
sindnimo Feijoa sellowiana Berg.].

A goiabeira-serrana apresenta dois centros de
dispersdo, aos quais correspondem duas variedades
botanicas diferentes: o primario, nas serras do
Nordeste do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina,
correspondente a variedade Brasil; e o secundario,
nas serras do Sudeste do Rio Grande do Sul e Norte
do Uruguai, correspondente a variedade Uruguai
(Ducroquet et al., 2000). O genoétipo Brasil ocorre com
maior freqiiéncia em areas com altitudes superiores a
800 m, em formagdes de bosques e matas de araucaria
(Legrand & Klein, 1977; Mattos, 1990; Ducroquet
et al., 2000).

O fruto da goiabeira-serrana, classificado como
pseudo-fruto do tipo pomo, ¢ uma baga com formato
oblongo, polpa de cor gelo, e casca que pode ser lisa,
semi-rugosa ou rugosa. A goiaba-serrana pode
apresentar didmetro de 3-5 cm, comprimento de
4-10 cm, peso de 20-250 g (Mattos, 1990) e rendimento
de polpa de 15-50% (Degenhardt et al., 2003). O fruto
— também conhecido como feijoa, goiaba-do-mato
ou goiaba-da-serra — apresenta sabor doce-acidulado
e aroma penetrante, ¢ ¢ pouco conhecido, ainda, no
mercado brasileiro (Ducroquet et al., 2000). A goiaba-
serrana contém 25-30 mg de vitamina C/100 g
(Hoffmann et al., 1994; Degenhardt et al., 2003) ¢
apresenta atividade antibactericida, antioxidante e
antialérgica, além de flavonodides, que promovem
a atividade imunologica, e auxilia no controle de
processos inflamatdrios (Basile et al., 1997; Vuotto
et al., 2000). Além do consumo in natura, os frutos
podem ser processados e utilizados na producdo de
sucos, geléias, sorvetes e bebidas (Mattos, 1990).

Apesar de ndo apresentar cultivo expressivo no
Brasil, a goiaba-serrana ja € comercializada nos
Estados Unidos e Europa, com cultivares desenvolvidas
principalmente na Nova Zelandia e Estados Unidos
(Ducroquet et al., 2000), a partir de material genético
coletado no Uruguai (Thorp, 1988). Em Santa Catarina,
esta espécie vem sendo pesquisada desde 1986, pela
Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural
de Santa Catarina S.A. (Epagri), com o objetivo de
selecionar gendtipos superiores e desenvolver um
sistema de produgdo que permita seu cultivo em escala
comercial. Testes de degustacdo, realizados em Santa
Catarina, mostraram que mais de 90% das pessoas
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consideraram o sabor e o aroma da fruta como bons ou
otimos (Barni et al., 2004). Isto evidencia o potencial
de cultivo comercial de goiabeira-serrana, em regides
de altitude, no Sul do Brasil.

A casca da goiaba-serrana ¢ firme, o que proporciona
facilidades, principalmente no transporte apos a colheita.
No entanto, o tempo de conservacdo em camara fria é
limitado, e corresponde a aproximadamente um més a
4°C, seguido de cinco dias de vida-de-prateleira a 20°C
(Thorp & Klein, 1987). A armazenagem por longos
periodos compromete a qualidade dos frutos, que
apresentam reducdo no sabor associada a reducdo da
acidez e da concentragdo de solidos solaveis, bem como
dos teores de vitamina C (Hoffmann et al., 1994).

Asbasesfisioldgicas do processo de amadurecimento
dos frutos de goiabeira-serrana ndo sdo bem conhecidas,
o que torna dificil o estabelecimento de estratégias
de preservagdo de sua qualidade pos-colheita.
Aclassificagdode goiaba-serrana como fruto climatérico
ou ndo climatérico, bem como a caracterizagdo das
taxas respiratdrias ¢ do amadurecimento, em resposta
a temperatura de armazenamento, ndo foram estudados
nos genotipos Brasil e Uruguai, especialmente em
termos comparativos.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a fisiologia
e avaliar os efeitos da temperatura de armazenamento e
do tratamento com 1-metilciclopropeno, na preservagio
da qualidade pés-colheita de frutos de dois gendtipos
de goiaba-serrana.

Material e Métodos

Foram utilizados dois acessos de goiaba-serrana,
pertencentes a colecdo de gendtipos da Epagri-Estacdo
Experimental de Sao Joaquim: o acesso 387, do
genotipo Brasil, e o acesso 454, do gendtipo Uruguai.

Os frutos dos dois acessos da goiabeira-serrana foram
colhidos na maturagdo comercial — correspondente
ao ponto de abscisdo do fruto, imediatamente apds a
queda no chao — e imediatamente transportados para o
Laboratdrio de Fisiologia e Tecnologia Pos-Colheita,
do Centro de Ciéncias Agroveterinarias (CAV), da
Universidade do Estado de Santa Catarina (Udesc), em
Lages, SC.

A caracterizagdo da fisiologia pos-colheita foi
realizada nos frutos dos dois genotipos de goiaba-
serrana, que foram armazenados em estufas BOD
a 20£2°C (90-95% UR) e avaliados quanto as taxas
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respiratorias e de producdo de etileno, em intervalos
de 2 dias, durante 24 dias. As quantificagdoes de CO,
e etileno foram feitas em sistema fechado, em que
cinco frutos foram acondicionados em embalagens de
plastico (1.100 mL), durante 30 min, antes da coleta
das amostras de gases. As amostras de 1 cm? foram
extraidas através de um septo com seringa hipodérmica
graduada e injetadas em um cromatografo a gas Varian
(modelo CP 3800), equipado com um metanador,
detector de ionizagdo de chama e coluna Porapaq N
(80 a 100 mesh). As temperaturas do forno, do detector,
do metanador e do injetor foram de 45, 120, 300 e 110°C,
respectivamente. Os fluxos de N,, H, e ar utilizados foram
de 70, 30 e 300 mL min’!, respectivamente. As taxas
respiratorias (nmol de CO, kg! s') e de evolugdo de
etileno (nmol de C,H, kg s') foram expressas segundo o
sistema internacional de unidades.

O experimento seguiu o delineamento inteiramente
casualizado, com quatro repeti¢des, com cinco frutos
cada um, para cada gendtipo de goiaba-serrana. Os dados
foram submetidos a analise de medidas repetidas, para
se avaliarem os efeitos de tempo e de gendtipo nas taxas
respiratorias ¢ de producdo de etileno, com o programa
SAS (SAS Institute, 2002).

Os frutos dos dois acessos foram armazenados em
estufaBOD a0, 5, 10, 20 e 30°C (90-95% UR) ¢ as taxas
respiratorias foram avaliadas 24 horas apds a estabilizagao
das diferentes temperaturas, conforme descrito no
experimento anterior, para quantificacdo do coeficiente
metabolico (Qyo). Foram feitas, também, avaliagdes de
cor da casca, na regido equatorial dos frutos (duas leituras
por fruto, em lados opostos), em intervalos de dois dias,
durante o armazenamento (entre 12 e 46 dias, para as
temperaturas de 30 e 0°C, respectivamente), com o auxilio
de um colorimetro Minolta CR 400, pela quantificagdo da
luminosidade (‘lightness’, L) e do angulo ‘hue’ (h°).

O experimento seguiu o delineamento inteiramente
casualizado, com os tratamentos em arranjo fatorial
2x5 (dois gendtipos e cinco temperaturas), com trés
repeticdes, com quatro frutos cada. Os dados foram
submetidos & analise de varidncia e a ajustes de
regressoes lineares e ndo lineares com o programa SAS
(SAS Institute, 2002).

Frutos do tipo Brasil (acesso 242) de goiabeira-
serrana foram colhidos na maturagdo comercial,
conforme descrito anteriormente, ¢ tratados com
I-metilciclopropeno (1-MCP), nas doses de 0, 500 e
1.500 ppb. As concentragdes de 1-MCP foram obtidas

com o produto SmartFresh diluido em agua, ¢ a aplicago
foi realizada em camaras herméticas, com volume de
1,2 m?, durante 8 horas, a 20+2°C (80+5% de UR).

Apbs a aplicacdo de 1-MCP, os frutos foram
armazenados a 4+1°C/90+£5% UR e avaliados, apds
15 e 30 dias de armazenamento refrigerado, quanto
aos atributos de textura — for¢a para ruptura da
epiderme, forga para penetragdo da polpa e resisténcia
do fruto a compressdo e ao corte —, firmeza de polpa,
acidez titulavel (AT), solidos soluveis (SS) e cor da
epiderme.

Os atributos de textura foram analisados com um
texturometro eletronico TAXT-plus (Stable Micro
Systems Ltda.), na regido equatorial dos frutos
(uma medicdo por fruto). Para a quantificacdo da
forca necessaria para o rompimento da epiderme
e penetracdo na polpa, foi utilizada uma ponteira
PS2, com 2 mm de diametro, introduzida na polpa a
profundidade de 8 mm, com velocidades pré-teste,
teste e pos-teste de 10, 1 e 10 mm s, respectivamente.
A resisténcia do fruto a compressdo foi determinada
com uma plataforma P/75, com 75 mm de diametro, em
velocidades de pré-teste, teste e pos-teste de 10, 0,5 e
30 mm s’!, respectivamente. A plataforma exerceu forga
de compressao até a deformag@o de 3 mm na superficie
do fruto. A resisténcia ao corte, na regiao equatorial dos
frutos (uma medicao por fruto) foi efetuada com uma
ponteira tipo guilhotina, com velocidades de pré-teste,
teste e pos-teste de 15, 5 ¢ 30 mm s’!, respectivamente,
e com profundidade de corte de 20 mm.

A firmeza da polpa (N) foi quantificada com um
penetrometro Effegi, modelo de bancada, munido de
ponteira com 7,9 mm de didmetro. Foram efetuadas
duas leituras, em lados opostos da regido equatorial
dos frutos, ap6s a remo¢dao de uma pequena area da
casca.

Os valores de AT (percentagem de acido citrico)
foram obtidos por titulometria de amostra de suco dos
frutos (10 mL de amostra, diluida com 90 mL de 4gua
destilada), com solucdo de hidroxido de sodio 0,1N até
pH 8,1 e fenolftaleina como indicador.

Os teores de SS (°Brix) foram determinados com
refratdmetro manual (Abbe Atago) no suco extraido,
conforme descrito para a AT, com corre¢do da leitura
para a temperatura de 20°C.

A determinacdo da cor da epiderme foi efetuada
por meio da quantificacdo dos atributos de L e h° da
epiderme, como descrito no experimento anterior.
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O experimento seguiu o delineamento inteiramente
casualizado, com quatro repetigoes de 10 frutos.
Os dados foram submetidos a analise de varidncia,
e o efeito de dose de 1-MCP, sobre os atributos de
amadurecimento, foi avaliado aos 15 e¢ 30 dias de
armazenamento a 4+1°C ¢ analisado por meio de
contrastes ortogonais polinomiais (linear e quadratico),
em niveis de significancia de 5, 1 ¢ 0,1%, com o SAS
(SAS Institute, 2002).

Resultados e Discussao

Ambos os genoétipos de goiaba-serrana apresentaram
comportamento climatérico, com picos de producdo
de etileno ¢ CO, aos 8 e 12 dias de armazenamento
a 20°C, respectivamente (Figura 1). A analise de
medidas repetidas mostrou que o aumento nas taxas
respiratorias ¢ de producdo de etileno, durante o
climatério, em ambos os genoétipos, foi significativo
(p<0,0001), e ndo houve diferenca significativa entre
essas variaveis, entre os tipos Brasil e Uruguai, durante
o periodo pos-colheita.

Na avaliagdo do efeito da temperatura sobre as
taxas respiratorias de gendtipos de goiaba-serrana, foi
observado um comportamento sigmoidal (Figura 2).
O tipo Brasil apresentou grande incremento na
respiracdo, com o aumento da temperatura entre
0 e 20°C, seguido de pequeno aumento entre
20 e 30°C. O tipo Uruguai apresentou aumento
praticamente linear entre 0 e 30°C, tendo atingido
taxas respiratorias similares ao tipo Brasil na maior
temperatura (30°C).
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Segundo Taiz & Zeiger (2002), a elevagdo da
temperatura para valores proximos a 30°C aumenta a
demanda respiratoria por O,, que ndo ¢ acompanhada
de aumento, na mesma magnitude, na taxa de difusdo
de O, para as mitocondrias (através dos espagos
intercelulares e do meio liquido citoplasmatico); além
disso, essa elevacdo de temperatura promove redugio
na solubilidade do O, no meio aquoso celular. Isto
pode ocasionar a estabilizacdo no aumento das taxas
respiratorias em temperaturas mais altas (entre 20 e
30°C), como observado para o tipo Brasil (Figura 2),
que apresenta maior espessura de casca em relagdo
ao tipo Uruguai. A menor espessura da casca do tipo
Uruguai pode permitir maior difusdo de O, para o
interior do fruto, comparativamente ao tipo Brasil, o
que resulta em aumento gradual e continuo nas taxas
respiratorias com o aumento da temperatura.

Os valores de Qp para a taxa respiratdria
foram de 3,5 e 3,4 para os tipos Brasil ¢ Uruguai,
respectivamente, com o aumento de temperatura de
0 para 30°C (Figura 2). Esses valores sdo superiores
aos observados para a respiracdo, na mesma faixa de
temperatura, em diversas espécies de frutos (Q;o = 2,3)
(Hardenburg et al., 1986). Altos valores de Q,indicam
grande elevacdo na atividade metabolica dos frutos,
com o aumento na temperatura, o que resulta em
menor periodo de armazenamento e rapida senescéncia
pos-colheita (Wills et al., 1998). Em razao disto, frutos
de goiaba-serrana requerem cuidados especiais de
manejo, especialmente com relagdo ao resfriamento,
na preservagdo da sua qualidade pos-colheita (Thorp
& Klein, 1987; Hoffmann et al., 1994).
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Figura 1. Taxas respiratorias (A) e de producdo de etileno (B) de goiabeira-serrana dos tipos Brasil (acesso 387) e
Uruguai (acesso 454), durante o armazenamento a 20°C. Os simbolos representam valores médiosterro-padrao da média (n = 4).
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Frutos do tipo Brasil apresentaram maior alteragio
na cor verde da epiderme — caracterizada pela
reducdo nos valores de h° —, com o aumento na
temperatura, em relagdo aos frutos do tipo Uruguai
(Figura 3). O valor de variagdo de h° da epiderme,
em fung¢do do tempo (dh®/dt), em resposta ao aumento
da temperatura, foi aproximadamente duas vezes
maior em frutos do tipo Brasil, comparativamente
aos do Uruguai (Figura 4 A). No entanto, frutos do
tipo Uruguai mostraram grande reducdo no valor de
L da casca, em fungdo do tempo de armazenamento
(dL/dt), com o aumento da temperatura acima de
10°C, o mesmo fato ndo ocorreu com frutos do
tipo Brasil (Figura 4 B). A maior redugdo do dL/dt,
com 0 aumento na temperatura no tipo Uruguai, ¢é
conseqiiéncia do escurecimento da epiderme como
resultado da senescéncia. Esse processo foi menos
marcante no tipo Brasil. Em temperaturas abaixo
de 5°C, houve ligeira reducdo do dL/dt em ambos
0s genotipos, principalmente no tipo Uruguai. Essa
redugdo do dL/dt, em temperaturas proximas de 0°C,
pode ter resultado no escurecimento da epiderme
como conseqiiéncia do dano por frio. Em genotipos
do tipo Uruguai, cultivados na Nova Zelandia,
tem sido relatado dano por frio a 0°C, portanto, ¢
recomendado o armazenamento a 4°C (Thorp &
Klein, 1987). Todavia, em frutos de goiabeira-serrana,
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Figura 2. Taxas respiratorias de goiaba-serrana dos tipos
Brasil (acesso 387) e Uruguai (acesso 454), em resposta ao
aumento da temperatura. Os simbolos representam valores
médiosterro-padrao da média (n =4).
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colhidos no Sul do Brasil e armazenados a 0 € 2°C, em até
28 dias, seguido de dois dias a temperatura ambiente,
nao foi observado dano por frio (Hoffmann et al., 1994).
Esses trabalhos parecem mostrar que frutos do tipo Brasil
s30 menos sensiveis ao dano por frio do que os do tipo
Uruguai, quando armazenados a temperaturas proximas
de 0°C.

O tratamento com 1-MCP retardou o amadurecimento
dos frutos armazenados sob refrigeragdo (4°C),
especialmente em avaliagdo feita aos 30 dias (Tabela 1).
Na avaliacdo efetuada aos 15 dias, houve aumento na
resisténcia a compressdo ¢ retardamento na alteracao
da cor verde da epiderme (maiores valores de h°),
com o incremento nas doses de 1-MCP. Aos 30 dias
de armazenamento refrigerado, o aumento nas doses
de 1-MCP promoveu melhor preservagdo de todos os
atributos de textura avaliados — forca para ruptura da
epiderme, forca para penetragdo da polpa, resisténcia do
fruto a compressdo e ao corte —, firmeza de polpa e de cor
da epiderme. Apenas os atributos de SS e AT nao foram
afetados pelo aumento na dose de 1-MCP, aos 30 dias.

A perda de consisténcia da polpa dos frutos ¢ um
dos processos de maturagdo mais sensiveis a agdo do
etileno (Leliévre et al., 1997). O aumento nas doses de
1-MCP retardou as alteragdes de firmeza de polpa e de
todos os atributos de textura, avaliados aos 30 dias de
armazenamento refrigerado (Tabela 1), provavelmente
em razdo da redugdo da atividade das enzimas de
degradacdo de parede celular, que ocorre em resposta a
inibi¢do da agdo do etileno pelo 1-MCP (Watkins, 2006;
Morais et al., 2008). O tratamento com 1-MCP também
retarda a degradacdo de clorofilas (Blankenship &
Dole, 2003; Watkins, 2006) e, portanto, a perda de cor
verde da epiderme (Tabela 1). Os atributos de qualidade
relacionados aos teores de SS e AT nao foram sensiveis ao
tratamento com 1-MCP, durante o armazenamento a 4°C
(Tabela 1), o que confirma resultados relatados por outros
autores, em estudos sobre macas (Fan et al., 1999; Watkins
etal., 2000; Argenta et al., 2001) e péssegos (Ligouri et al.,
2004; Freitas et al., 2007) tratados com o produto.

Os frutos de goiabeira-serrana apresentam elevadas
taxas respiratorias e de producdo de etileno e, portanto,
necessitam de imediata refrigeracdo pos-colheita,
para preservar sua qualidade. Os frutos apresentam
comportamento climatérico, ¢ seu amadurecimento ¢é
retardado pelainibi¢do da acdo do etileno, no tratamento
pos-colheita com 1-MCP associado a refrigeragdo, e
que aumenta o periodo de armazenamento.
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Figura 3. Alteragdes na cor da epiderme (angulo ‘hue’, h°) de goiaba-serrana, dos tipos Brasil (acesso 387) (A) e Uruguai

(acesso 454) (B), armazenada a diferentes temperaturas.
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Figura 4. Alteracdes em func¢do do tempo, nos atributos de angulo ‘hue’ (dh/dt) (A) e luminosidade (dL/dt) (B), da epiderme
de goiaba-serrana, dos tipos Brasil (acesso 387) e Uruguai (acesso 454), armazenada a diferentes temperaturas.

Tabela 1. Preservagdo da qualidade pds-colheita de frutos de goiaba-serrana do tipo Brasil (acesso 242), tratados com
diferentes doses de 1-metilciclopropeno (1-MCP) e armazenados sob refrigeragdo (4+2°C/90+5% UR) por 15 e 30 dias™.

Dose de Atributos de textura (N) Cor da Firmeza SS AT
1-MCP Forga para Forca para  Resisténcia do Resisténcia do  epiderme N) (°Brix) (% acido citrico)
(ppb) ruptura da  penetracdo da fruto a fruto ao corte (h°)
epiderme polpa compressao
15 dias
0 10,15 3,32 64,50 102,60 119,56 68,60 8,60 0,15
1283 9,22 3,15 76,00 80,56 120,42 64,29 8,27 0,14
10,48 3,78 71,19 84,03 121,05 63,99 8,27 0,15
Linear ns ns ns ns * ns ns ns
Quadratico ns ns * ns ns ns ns ns
CV (%) 11,12 15,62 8,90 16,38 0,74 11,57 7,87 12,23
30 dias
0 9,18 3,36 43,43 94,50 118,75 48,28 8,87 0,14
500 9,92 3,59 50,36 111,95 120,32 55,40 9,13 0,13
1500 11,50 5,11 57,02 143,82 120,71 60,69 8,67 0,13
Linear * o * ok * * ns ns
Quadratico ns ns ns ns ns ns ns ns
CV (%) 14,19 24,08 15,74 19,70 1,00 12,48 6,35 7,92

MValores médios na colheita: angulo ‘hue’ (h°), 120,78; firmeza, 64,19 N; s6lidos soldveis (SS), 8,47°Brix; e acidez tituldvel (AT), 0,38% de 4cido citrico; dados
analisados por meio de contrastes ortogonais polinomiais. “Nao-significativo. *, ** e ***Significativo a 5, 1 e 0,1% de probabilidade, respectivamente.
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Conclusoes

1. Goiabas-serranas dos tipos Brasil e Uruguai
apresentam similaridade no padrdo climatérico de
respiracdo e producao de etileno a 20°C.

2.A taxa respiratoria aumenta em ambos 0S
genotipos, com o aumento na temperatura de 0 a 30°C,
com coeficiente metabolico de aproximadamente 3,5.

3.Com o aumento na temperatura, ha maior
alterag@o na cor verde da epiderme em frutos do tipo
Brasil, e maior escurecimento da epiderme nos do tipo
Uruguai.

4. Frutos tratados com Il-metilciclopropeno e
armazenados a 4°C apresentam retardamento no
amadurecimento.
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