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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE
GUAVIRA (Campomanesia sp.) '

RAQUEL PIRES CAMPOS?, PRISCILA AIKO HIANE?®, MARIA ISABEL LIMA RAMOS?,
MANOEL MENDES RAMOS FILHO?, MARIA LIGIA RODRIGUES MACEDO?

RESUMO - Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a conservac¢ao pos-colheita de guavira
(Campomanesia sp.), em func¢do da utilizagdo de 1-MCP e de atmosfera modificada passiva, além do arma-
zenamento a temperatura ambiente e a 11°C. Os frutos foram colhidos no ponto de maturidade fisiologica,
subdivididos em parcelas e submetidos a aplicagéo de 1-Metilciclopropeno (1-MCP) (700 nL.L'/12horas) e
a atmosfera modificada passiva por meio do uso de embalagem pléstica. Foram realizadas analises de perda
de massa, solidos soluveis, acidez titulavel, vitamina C, fenois totais, atividade antioxidante e aparéncia geral
dos frutos. O uso de 1-MCP ndo reduziu a perda de massa dos frutos, tanto em armazenamento ambiente
quanto refrigerado, o que foi verificado com o uso da atmosfera modificada passiva. O armazenamento
refrigerado reduziu a perda de massa dos frutos e prolongou a vida 1til destes com manutengao dos teores
de vitamina C, fendis totais e atividade antioxidante. Os teores finais de solidos solaveis e vitamina C dos
frutos ndo apresentaram interferéncia significativa em relacdo aos tratamentos utilizados, e os valores de
acidez titulavel aumentaram ao final do periodo de armazenamento, com exce¢ao dos frutos tratados com
1-MCP associado com atmosfera modificada e armazenados em ambiente. O uso de 1-MCP e de atmosfera
modificada passiva prolongaram a vida titil dos frutos tanto em armazenamento ambiente, quanto refrigerado,
com melhor aparéncia geral dos frutos, principalmente quando associados.

Termos para indexacdo: atmosfera modificada, compostos bioativos, armazenamento refrigerado, 1-MCP.

POST-HARVEST CONSERVATION OF GUAVIRA (Campomanesia sp.)

ABSTRACT - This study aimed to evaluate the postharvest conservation of guavira (Campomanesia sp.),
depending on the use of 1-MCP and modified atmosphere, as well as storage at room temperature and at
11°C. The fruits were harvested at physiological maturity, divided into portions and treated with 1- methyl-
cyclopropene (1-MCP) (700 nL.L"' for 12 hours) and modified atmosphere, with plastic packaging. The fruits
were submitted to the analysis of weight loss, soluble solids, titratable acidity, vitamin C, total phenols and
antioxidant activity and general appearance. The use of 1-MCP did not reduce the fruit weight loss in both
ambient and cold storage, which was verified using the modified atmosphere. The cold storage reduced the
mass loss of the fruits and extended the shelf life maintaining the levels of vitamin C, total phenolics and
antioxidant activity contents. The final concentration of soluble solids and vitamin C of the fruits showed
no significant interference in relation to treatments. The titratable acidity values increased during the storage
period, with the exception of fruits treated with 1-MCP associated with modified atmosphere and stored in
room temperature. The use of 1-MCP and modified atmosphere extended the shelf life of fruits both in stor-
age environment and cold, with a better overall appearance of the fruit, especially when combined.

Index terms: modified atmosphere, bioactive compounds, cold storage, 1-MCP.
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INTRODUCAO

Os frutos nativos do Cerrado apresentam
sabores especiais, com elevados teores de agticares,
proteinas, vitaminas, minerais e fibras, possuindo
grande aceitagdo popular. A utilizagdo de tecnolo-
gias pos-colheita pode viabilizar o desenvolvimento
sustentavel da agricultura familiar e de pequenas
comunidades rurais, através do aumento do periodo
de comercializag@o dos frutos, com melhor aprovei-
tamento da produg@o e agregagdo de valor, além de
incentivar o consumo de alimentos regionais com
potencial valor nutritivo e funcional.

Perspectivas promissoras para exploragao de
frutos tropicais ndo tradicionais se devem aos niveis
consideraveis de vitamina C, antocianinas, carote-
noides e compostos fendlicos, além da capacidade
antioxidante destes frutos (RUFINO et al., 2010).
Muita aten¢@o tem sido focada para a atividade antio-
xidante total presente em frutas e hortalicas, devido
aos diversos constituintes presentes que possuem
propriedades de reduzir o nivel do estresse oxidativo
(HASSIMOTO et al., 2005), e consequentemente
diminuir o risco de diversas doengas cardivasculares,
neurodegenerativas ¢ cancer (HALLIWELL, 2007,
KAUR;KAPOOR, 2002).

A guavira ou gabiroba, pertencente a familia
Myrtaceae e ao género Campomanesia, ¢ de grande
abundancia na regido do Cerrado. As folhas e os
frutos deste género possuem algumas propriedades
medicinais com agdo anti-inflamatdria, antidiarreica
e antisséptica das vias urinarias, utilizada contra
reumatismo e como desobstruente do figado (RO-
DRIGUES; CARVALHO, 2001). Apresenta baixo
teor energético, devido a reduzida concentragdo de
macronutrientes, especialmente lipidios (0,12 g 100
g, e contém bons conteudos de célcio, zinco, ferro
e fibras (SILVA et al., 2008). Os frutos da espécie
C. adamantinum sio suculentos, acidos e levemente
adocicados, com potencial para serem utilizados in
natura, na indastria de alimentos e como flavorizan-
tes na industria de bebidas (VALLILO et al., 2006).

Assim como outras espécies de pequenos
frutos, a guavira apresenta baixa conservagao
pos-colheita e ainda ndo sdo adotadas tecnologias
adequadas para a manutengao da vida util com qua-
lidade. A refrigeragdo ¢ o método mais econdmico
para o armazenamento prolongado de frutos frescos,
sendo a temperatura o fator ambiental mais impor-
tante por controlar todos os processos fisiologicos e
bioquimicos associados a senescéncia (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). O armazenamento refrigerado
proporcionou maior periodo de conservagdo pds-
colheita em caqui (BRACKMANN et al., 2003) e

em goiaba ‘Kumagai’ (MORGADO et al., 2010) e
menor perda de qualidade em manga (DOLLHOJO
et al., 2009).

O uso da atmosfera modificada, empregando
filmes plasticos, limita as trocas gasosas e a perda
de agua dos frutos para o ambiente, reduzindo o
metabolismo do produto e prolongando sua vida
pos-colheita (CHITARRA;CHITARRA, 2005). E
pratico e pouco oneroso, podendo aumentar o peri-
odo de oferta de frutos com qualidade (STEFFENS
et al., 2009). O 1-metilciclopropeno (1-MCP) ¢ um
regulador vegetal, inibidor competitivo do etileno,
retardando o amadurecimento de frutos (CHITAR-
RA; CHITARRA, 2005). Resultados positivos foram
obtidos em goiaba serrana (AMARANTE et al.,
2008), em goiabas ‘Kumagai’ (CERQUEIRA et al.,
2009), em jambo (PLAINSIRICHALI et al., 2010) e
em mangaba (CAMPOS et al., 2011). Este trabalho
foi realizado com o objetivo de avaliar a vida util
e as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais
de guaviras, submetidas ou ndo a refrigera¢do, ao
1-MCP e a atmosfera modificada passiva.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos com a coloragao
verde, na regido da Serra da Bodoquena-MS,
transportados em caixas plasticas até o Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos da UFMS, e submetidos
a selecao, com descarte dos frutos muito pequenos
e com textura amolecida. Foram separados em dois
grupos e ainda no mesmo dia um grupo recebeu
aplicag¢do de 1-MCP 700 nL.L"'. O gas 1-MCP foi
gerado misturando-se 4 mg de EthylBlock TM
(0,33%) da Rohm and Haas Quimica Ltda. e 3 mL
de agua destilada, injetada num frasco de vidro de
100 mL, com tampa plastica. Apos agitacdo, este foi
destampado no interior de um isopor de 80 L, lacrado
com fita adesiva e mantido por 12 horas. Os frutos do
grupo-controle também foram mantidos por 12 horas
dentro de isopor de 80 L lacrado com fita adesiva.

Os tratamentos, compostos por 300 frutos
cada, foram especificados a seguir: 1) Controle; 2)
1-MCP; 3) Atmosfera modificada passiva (AM); e
4) 1-MCP acondicionado sob atmosfera modificada
passiva (IMCP+AM).

O esquema fatorial utilizado foi 4 tratamentos
x 2 temperaturas de armazenamento (ambiente e
refrigerado) x 4 periodos de tempo em dias.

A atmosfera modificada passiva foi obtida
por meio de acondicionamento dos frutos em potes
plasticos cobertos com PVC esticavel com13 um de
espessura.
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Parte dos frutos foi armazenada em
temperatura ambiente (A) (28 + 4°C e 50 = 10%
UR), e a outra parte foi mantida sob refrigeragdo (R)
(11 £0,5°C e 80 = 5% UR) durante 10 dias, sendo
em seguida armazenada em ambiente (28 +4°C e 50
+ 10% UR) até a maioria dos frutos permanecer em
boas condig¢des para consumo.

Para acompanhar o comportamento das
caracteristicas dos frutos durante o armazenamento,
foram realizadas analises iniciais e a cada 3 dias para
os frutos armazenados em ambiente, € a cada 5 dias
durante o armazenamento refrigerado.

A avaliacao de perda de massa foi realizada
por meio de pesagens das parcelas constituidas por
15 frutos, com 5 repeti¢des por tratamento. Para as
analises fisico-quimicas, foi obtida uma amostra
composta por 25 frutos sem casca, homogeneizada,
com 3 repeticdes por tratamento e analises em
triplicata.

Os teores de solidos soluveis e acidez titulavel
foram avaliados segundo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2005) e a determinagao
do teor de acido ascorbico foi por titulagdo com
o reagente 2,6-diclorofenolindofenol (DCFI), de
acordo com metodologia proposta pela Association
of Official Analytical Chemists (1995).

As andlises para os fendis totais e atividade
antioxidante foram realizadas no inicio e final do
periodo de armazenamento, em triplicata. Foram
preparados extratos aquosos com 10 gramas de
polpa fresca e dissolvidos em metanol para uma
concentra¢do de solidos de 3 mg.mL"!, seguindo
metodologia descrita em Roesler et al. (2007).
Na determinacdo dos fendis totais, os extratos
metanolicos foram submetidos a reagao colorimétrica
descrita por Swain e Hills (1959) a 760 nm, onde os
compostos fendlicos presentes na amostra reduzem
o reagente de Folin-Ciocalteau, formando um
complexo azul de coloragdo intensa. A curva-padrao
foi preparada com acido gélico, e os resultados dos
extratos expressos como equivalentes de acido galico
(EAG) em mg de acido galico por 100 g de polpa
fresca.

A capacidade antioxidante dos frutos foi
mensurada por meio do método de sequestro de
radicais livres DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil),
em espectrofotdmetro a 517nm (ROESLER et al.,
2007), e expressa como percentual de inibi¢do de
oxidacao do radical, sendo o valor de IC50 definido
como a concentragdo final do extrato requerido para
decrescer a concentragao inicial de DDPH em 50%.

Na analise sensorial, foi avaliado o atributo
aparéncia geral, por meio de teste visual, utilizando
escala hedonica de 9 pontos, variando de gostei

muitissimo (valor 9) a desgostei muitissimo (valor
1), com 35 julgadores ndo treinados, a fim de indicar
a preferéncia entre os tratamentos, conforme descrito
por Monteiro (2005). A avaliagdo foi realizada apos
6 dias nos frutos armazenados em ambiente e apos
16 dias nos armazenados em refrigeragao.

Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e, para comparacdo das médias,
foi utilizado o teste de Tuckey, em nivel de 5% de
probabilidade, com auxilio do programa estatistico
BioEstat 5.0 (AYRES et al., 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacdo das tecnologias pods-colheita,
1-MCP, atmosfera modificada e refrigeracdo
interferiu estatisticamente na vida util, perda de
massa e teor de acidez tituldvel de guaviras. Houve
interacdo entre os tratamentos utilizados e o periodo
de armazenamento (p<0,05) somente em relacdo a
perda de massa dos frutos.

O uso de refrigeragao a 11°C durante 10
dias prolongou a vida 1til dos frutos-controle de 6
para 13 dias. A aplicagcdo de 1-MCP e/ou atmosfera
modificada passiva aumentaram em 3 dias a vida util
dos frutos, independentemente do armazenamento
em ambiente ou refrigerado. A interferéncia positiva
da refrigeracao foi relatada por Morgado et al. (2010)
em conservagao pos-colheita de goiaba ‘Kumagai’,
pertencente a mesma familia da guavira, com maior
vida 1til quando armazenadas a 10°C.

Resultados semelhantes quanto a eficiéncia
do 1-MCP em retardar o amadurecimento de
frutos foram relatados por Amarante et al. (2008),
em goiaba serrana (500 nL.L"! por 8 horas) e por
Cerqueira et al. (2009), em goiabas ‘Kumagai’ (300 a
900 nL.L"! por 3 horas). Beneficio superior foi obtido
com o uso de 1-MCP (1.000 nL-L"! por 12 horas) e
armazenamento em 10°C, dobrando a vida util de
frutos de jambo (PLAINSIRICHAI et al., 2010).

A perda de massa dos frutos apds 9 dias
completos de armazenamento em temperatura
ambiente foi elevada no Controle e nos que receberam
1-MCP (24,62% e 26,30%, respectivamente), os
quais diferiram dos demais tratamentos (p <0,05%),
e reduzida com a atmosfera modificada passiva e
quando associada ao uso do 1-MCP, com valores
finais de 12,86% e 12,68% de perda de massa dos
frutos, respectivamente (Tabela 1, Figura 1-A).
Resultado concordante para armazenamento em
temperatura ambiente foi obtido por Cerqueira et al.
(2009), onde o uso de 1-MCP nio alterou a perda
de massa em goiabas ‘Kumagai’, e por Batista et al.
(2009), com valores de perda de massa inferiores
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utilizando a associagdo de 1-MCP ¢ a atmosfera
modificada por uso de ceras, em goiabas ‘Paluma.’

O uso da refrigeragdo reduziu
significativamente as perdas de massa dos frutos
(Tabela 1, Figura 1-R). O Controle (R) e os
tratados com 1-MCP (R), apos 16 dias completos,
apresentaram 21,13% ¢ 21,05%, respectivamente,
¢ as menores perdas de massa acumulada foram
obtidas com o uso da atmosfera modificada passiva:
8,20% AM (R) e 7,15% 1-MCP+AM (R), sem
diferencas significativas entre si.

O teor de acidez titulavel inicial dos frutos foi
de 0,33 g de acido citrico.100 g de polpa, ocorrendo
pequenas variagdes durante o armazenamento com
elevacao dos valores finais nos frutos refrigerados
(Tabela 1, Figura 2). No final do periodo de
armazenamento em temperatura ambiente, 0s
frutos-controle atingiram 0,42 g.100 g, ¢ os demais
tratamentos variaram entre 0,32 ¢ 0,38 g.100 g,
enquanto os frutos armazenados refrigerados
sob atmosfera modificada passiva atingiram os
maiores valores, 0,46 g.100 g de polpa, diferindo
estatisticamente dos demais. Freitas et al. (2008)
encontraram valores médios de acidez titulavel
de 0,29 g.100 g' em guaviras Campomanesia sp.
in natura, enquanto estudando frutos maduros,
espécie C. xanthocarpa (Berg), Santos et al. (2009)
relataram valores de 0,48 g acido citrico.100 g de
polpa.

Silva et al. (2001) consideraram que o ama-
durecimento reduziu a acidez presente nos frutos de
guavira, o que ndo ocorreu no presente trabalho. De
acordo com Chitarra e Chitarra (2005), geralmente,
o teor de acidos organicos diminui com a maturagio
dos frutos em decorréncia do seu uso como substrato
respiratorio ou de sua conversao em agucares, entre-
tanto os compostos fendlicos também apresentam
carater acidico, podendo de certa forma contribuir
para a acidez. Segundo Alves et al. (2000), um au-
mento da acidez deve-se a liberagdo dos acidos ga-
lacturdnicos que aumentam com o amadurecimento
do fruto pela agdo das enzimas pectinametilesterase
e poligalacturonase, o que ¢ condizente com o alto
teor de pectina detectado em guavira por Santos et
al. (2009).

Teores mais altos de acidez titulavel com
o uso de 1-MCP foram descritos para frutos cli-
matéricos, como caqui (BRACKMANN et al.,
2003), mangas ‘Kent’, (DOLLHOJO et al., 2009) e
mangaba (CAMPOS et al., 2011), assim como para
ameixas armazenadas sob atmosfera modificada e
refrigeracao (STEFFENS et al., 2009), possivelmen-
te devido a diminui¢@o do metabolismo respiratorio
e, consequentemente, menor consumo dos acidos

organicos.

Os teores médios de sélidos soluveis (SS)
variaram durante o periodo de armazenamento
(Figura 2) e entre os tratamentos, com valores finais
entre 12,39 e 14,77 °Brix, os quais ndo diferiram
estatisticamente entre si € com o valor inicial de 13,02
°Brix (Tabela 1). Valores semelhantes foram relatados
para guavira in natura 13,2 °Brix (SILVA et al., 2001);
11,00 £ 1,41 °Brix (FREITAS et al., 2008) ¢ 12,25 +
0,50 °Brix (SANTOS et al., 2009). Assim como no
presente trabalho, os teores de SS ndo foram sensiveis
ao tratamento com 1-MCP, em goiabas serranas
(AMARANTE et al., 2008), em goiaba ‘Paluma’com
associacdo a ceras (BATISTA et al., 2009).

O teor de vitamina C nos frutos frescos
foi de 138,39 mg de acido ascorbico.100 g' de
polpa, apresentando variagdes durante o periodo de
armazenamento (Figura 2). Ndo houve diferengas
estatisticas entre os valores finais dos frutos
submetidos aos diferentes tratamentos ¢ condi¢des
de armazenamento, variando entre 123,76 mg.100g!
(I-MCP+AM) em ambiente ¢ 147,06 g.100 g
(AM) sob refrigeracdo (Tabela 1). Silva et al.
(2001) encontraram valores baixos de vitamina C
em guaviras maduras, 21,0 mg.100 g' de polpa,
enquanto Vallilo et al. (2006) encontraram valores
elevados (234+ 2 mg.100 g' de polpa) em guavira
C. adamantinum, assim como Santos et al. (2009)
em C. xanthocarpa (Berg) (233,56 = 11 mg.100 g'),
demonstrando varia¢des entre espécies ¢ regides de
ocorréncia.

Os teores de acido ascorbico nao diferiram
significativamente entre frutos de goiaba ‘Paluma’
com aplicac@o de 1-MCP e sua associa¢do com ceras,
entretanto ocorreu redugdo nos valores de acido
ascorbico no decorrer do tempo de armazenamento
relatado por Batista et al. (2009), a qual ndo foi
observada no presente trabalho.

A polpa fresca de guavira apresentou teor
inicial de fenois totais equivalente a 249,49 mg
EAG.100 g'. Frutos armazenados em temperatura
ambiente mostraram conteudo final de compostos
fenodlicos variando entre 208,12 mg EAG.100g! (AM)
¢ 263,88 mg EAG.100 g' de polpa (1-MCP), e entre
229,41 mg EAG.100g" (AM) e 255,99 mg EAG.100
g de polpa (Controle) quando em armazenamento
refrigerado (Figura 3).

Valores semelhantes de polifenois foram
encontrados em pequenos frutos pertencentes ao
género Rubus, Ribes ¢ Aronia, entre 140,6 ¢ 888,5
mg.100 g' (BENVENUTI et al., 2004), outros frutos
da familia Myrtaceae, como jabuticaba, jamboldo
e uvaia, com 440; 187 ¢ 127 mg EAG.100 g,
respectivamente (RUFINO et al., 2010), em guavira,
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espécie C. xanthocarpa (Berg), 161,6 = 27 mg.100
g (SANTOS et al., 2009), em polpa de goiaba
congelada 124 mg EAG.100 g' (HASSIMOTO
et al., 2005). Rufino et al. (2010) sugeriram uma
classificacdo dos teores de fendis totais como baixo
(<100 mg EAG 100 g '), médio (100-500 mg EAG
100 g') e alto (>500 mg EAG 100 g') na matéria
fresca; dessa forma, a guavira pode ser considerada
como fruto de médio teor de fenois totais.

A atividade antioxidante dos frutos, expressa
como concentracdo final do extrato necessaria
para inibir a oxidagdo do radical DPPH em 50%
(IC,,), foi inicialmente de 140,57 pg.mL"', com
valores finais entre 76,87 (AM) e 93,48 pg.mL!
(Controle) em frutos armazenados em ambiente e
101,05 (Controle) e 145,71 pg.mL'(1-MCP+AM)
em frutos armazenados sob refrigeragdo (Figura 3).
Quanto menor o valor de IC,, maior ¢ a atividade
antioxidante do extrato, portanto observou-se que,
no caso da guavira, quanto mais madura maior a
atividade antioxidante.

Valores semelhantes, entre 148,82 ¢ 387,47
pg.mL"!, foram encontrados em extratos etanolicos
de outros frutos nativos como araticum, lobeira,
pequi e cagaita (ROESLER et al., 2007). Iha et al.
(2008) encontraram IC ,  de 150 pg.mL"' em extrato
etanolico de goiaba, ¢ Reynertson et al. (2008),
estudando frutos de 14 espécies de Myrtaceae,
relataram valores entre 19,4 pg.mL"! (jabuticaba) a

389 ug.mL! (jambolao).

Aumento nos teores de vitamina C, de
polifendis extraiveis totais e da atividade antioxidante
foram relatados por Morgado et al. (2010) em
goiabas “de vez”, armazenadas a 10°C. No presente
trabalho, esses teores mantiveram-se proximos do
valor inicial com o armazenamento refrigerado.

Para o atributo aparéncia geral dos frutos,
os tratamentos aplicados apresentaram valores
estatisticamente superiores aos controles ambiente
e refrigerado, os quais obtiveram notas em torno do
termo “desgostei moderadamente”, de 2,91 ¢ 3,26,
respectivamente (Figura 4). A aplicagdo de 1-MCP
apresentou melhor aparéncia geral dos frutos quando
associada ao armazenamento refrigerado, 5,97
(“gostei ligeiramente”), diferindo estatisticamente
do ambiente, 4,47 (entre “desgostei moderadamente”
e “ligeiramente”).

Os frutos tratados com 1-MCP+AM
refrigerado apresentaram maior valor (7,85), estando
entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”; entretanto, ndo houve diferenca estatistica
com 0 mesmo tratamento armazenado em ambiente
(6,91) e 0 AM ambiente (6,82). A preferéncia dos
julgadores correspondeu as menores perdas de
massa, demonstrando a importancia do uso de
embalagens adequadas na manutengdo da qualidade
dos frutos.

TABELA 1 — Valores médios das analises fisicas e quimicas dos frutos de guavira submetidos a aplicagao
de 1-MCP 700 nL.L-1 (1-MCP), acondicionamento em atmosfera modificada passiva (AM),
ou associacdo entre estes (1-MCP+AM), apds armazenamento ambiente (28 + 4°C e 50 +
10% de UR) ou armazenamento refrigerado, durante 10 dias (11 + 0,5°C e 80 = 5% de UR),

seguido de armazenamento ambiente.

Tratamentos Vidg util Perda de massa total Solidos S.oh'lveis Acidez Titulével Vit C
(dias) (%) (°Brix) (g 4c. citrico.100g™") (mg ac. ascorbico.100g™)
A%e . 13,02+£0,93ns*  0,328+0,066 a 138,39+10,02ns
Controle  6a 24,6241,97 ab 13,15+1,23 0,423+0,007 d 127,34+18,28
IMcp 9ab 26,30+1,91 a 14,77+0,64 0,375+0,017 ¢ 143,22+11,71
AM 9ab 12,86+1,22 ¢ 12,39+0,56 0,348+0,001 b 139,61+10,04
IMcp+AM  9ab 12,68+1,00 ¢ 13,57+2,06 0,320+0,009 a 123,76+2,81
Refrigerado
Controle 13bc 21,13+1,28 b 13,46+1,26 0,394+0,009 ¢ 141,06+8,13
1Mcp 16¢ 21,05+2,24 b 13,46+1,76 0,397+0,008 ¢ 137,1149,01
AM 16¢ 8,20+0,70 d 13,16+1,27 0,456+0,002 ¢ 147,38+2,92
IMcp+AM  16¢ 7,15+0,28 d 12,53+0,78 0,367+0,017 b 125,16+4,18

*Médias com letras iguais nao diferem significativamente entre si (p < 0,05).
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FIGURA 1 - Perda de massa acumulada de guaviras submetidas a aplicagcdo de 1-MCP 700 nL.L"!

(1-MCP), acondicionadas em atmosfera modificada passiva (AM), ou associa¢do entre
estes (1-MCP+AM), durante armazenamento ambiente (28 + 4°C e 50 + 10% de UR) e
armazenamento refrigerado, durante 10 dias (11 + 0,5°C ¢ 80 £+ 5% de UR).
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FIGURA 2

— Teores médios de sdlidos soluveis, acidez titulavel e vitamina C em guaviras submetidas a

aplicag¢do de 1-MCP 700 nL.L"!, a atmosfera modificada passiva (AM), a associagdo entre
estes (1-MCP+AM), durante armazenamento ambiente (A) (28 +4°C e 50 = 10% de UR) ¢
armazenamento refrigerado (R), durante 10 dias (11 +0,5°C e 80 + 5% de UR), posteriormente
mantido em temperatura ambiente.
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FIGURA 3 — Valores de fendis totais e atividade antioxidante em guaviras submetidas a aplica¢ao de 1-MCP
700 nL.L"!, a atmosfera modificada passiva (AM), a associagao entre estes (1-MCP+AM), apds
seis dias de armazenamento ambiente (A) (28 £ 4°C e 50 + 10% de UR) e apds 13 dias de
armazenamento (R) (10 dias refrigerado (11 +0,5°C ¢ 80 + 5% de UR) + 3 dias em ambiente).
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FIGURA 4 - Avaliagdo da aparéncia geral de guaviras submetidas a aplicagdo de 1-MCP 700 nL.L", a
atmosfera modificada passiva (AM), a associacdo entre estes (1-MCP+AM), apos 6 dias de
armazenamento ambiente (A) (28 £4°C e 50 = 10% de UR) e armazenamento refrigerado (R)
durante 10 dias (11 £ 0,5°C e 80 = 5% de UR) + 6 dias em ambiente. Valores finais seguidos
de mesma letra ndo diferem entre si, pelo teste de Tuckey, a 5% de probabilidade.
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CONCLUSAO

1-A conservagdo pos-colheita de guaviras é
favorecida pelo armazenamento refrigerado a 11°C,
com maior vida 1til e teores elevados de sélidos
soluveis, acidez titulavel, vitamina C, fendis totais
e atividade antioxidante.

2-O uso de 1-MCP e de atmosfera modificada
passiva prolongam a vida util dos frutos tanto em
armazenamento ambiente, quanto em refrigerado,
com melhor aparéncia geral dos frutos, principalmente
quando associados.
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