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RESUMO

Manga {(Mangifera indica L.) e goiaba (Psidium guaijava L.! sao im

portantes frutas tropicais. de grandes pogsibilidades para o Brasil.

A figiologia apbs a colheita, tem Gecisiva influéncia no amadure
cimento & conservacao destas frutas, com referdncia as gualidades 4o
produto, para © consumc “in natura” ou industrial. As transformagoes f£i
sioldgicas e bioguimicas, que se verificam apds a colheita, durante o
pericodo de maturagao como respiracao, alteragdo de cor, aroma & consti
tuintes quinicos, e algumas modificagoes fisicas, come perda de peso e
pese especifico e deformagao foram estudadas nesta pesguisa. Os efeitos
dos fatores externos, como a temperatura e o tratamento quimico, rela
cionades com a conservagao das frutas foram considerados, durante o de
senvolvinento do trakalho.

Para ambas as frutas, verificaram—se significativas diferengas no
seu comportamento em fungao das 3 temperaturas estudadas (289, 259 e
15%1. Nesta Gltima, os metabolismos de manga e goiaba foram, pondera
velmente retardados, respectivamente, em cerca de 20 e 10 dias, no pe
ricdo de amadurecimento, € 40 e 20 dias, de prolongamento, no periodo
de armazenamento.

Constatou-se que estas modificacCes, de velocidade do metabolismo,
provocaram fendmenos de interesse para a comercializagao das frutas,

desde que adequadamente controlados.



SUMARY

Mange (Mangiferaz indica L.) and guava {(Psidium guajava L.; are
important tropical fruits with great possibilities for Brazil.

After harvesting, physioclogy nas a decisive influsnce on the
ripening and preservation of these fruits with reference to the gqualities
of the product for consurption in the fresh or provessed state,

This research studied varicus changes during the period of ripening
after harvesting: Physiological and biochemical changes of respiration
zolor, aroma and chemical constituents, and physical changes of weight,
specific weight and shape. The effect of such external factors as
remperature and chemical treatment related to fruit preservation were
considered during the development of the research.

For both fruits, significant differences in pehavior were verified
&t the threse temperatures studied: 289, 259 and 159C. At this last
remperature, the metabolisms of mango and guava were considerably retarded;
0 and 10 days respectively in the ripening period, and 40 and 20 days,
respectively, in prolenging the pericd of storage.

r
-

o

was verified that these modifications of the speed of
metabolism cause phenomena of interest in the commercialization of these

fruits when adequately controlled.



1. INTRODUCRO

A expansdo da indGstria alimentar, no seculc XX, e recentemente
no Brasil, mostrou a necessidade de estudos b@sicos de Preservacgac de
produtos agricolas, em estade natural, afim de manter as suas qualida
des para a industrializagao.

Entre as diversas matérias-primas, utilizadas na indistria de ali
mentos, merecem destaque as frutas. Imensas possibilidades existem nos
trépicos, para o cultivo de frutas, acompanhado paralelamente, do desen
volvimento da indUstria de alimentos.

Wo entanto, existem sérias defici@ncias de conhecimentos técnicos,
aplicAveis ds matérias~primas tropicais, principalmente relacionadas com
as frutas, no gue se referem aos estudos de fisiologia e bioguimica pds~
colheita, pré-processamento e conservagao desses produtos.

No Brasil, poucos sao os trabalhos de pesquisa realizados com a
figsiclogia 40 amadurecimento de frutas, especificas para o0s nossos cul
tivares e condiqoOes locais. As técnicas utilizadas, referem-se a dados

bibliograficos obtidos em outros palses, o que, muitas vezes, nao cor

responde 4% nossas necessidades, para a manutengas das qualidades do
produte, guer para o abastecimento, gquer para o aproveitamento indus
trial.

A finalidade desta pesguisa, fol investigar algumas das transfor
mactes fisioclOgicas ocorridas durante o amadurecimenta de manga cv Ha
den e goiaba cvs Vermelho e Branco, em diferentes condigoes de tempera
tura, fornecendo; se possivel, dades para a melhor monservag&o e aprovei

tamento destas frutas.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. FISIOLOGIA DE MATURACAC POS-COLHEITA

Nos ultimos anos, aumentou consideravelmente, ¢ grau des interesse,
sob ponte de vista cientifico e econdmico, pela fisiclogia pbs~colheita
das frutas. O indicativo, desse interesse é representado, pelo nimero
de recentes pesquisas e revisoes bibliograficas, dos varios aspectos da
figiologia de maturagac das frutas, destacando-se os trabalhos de Biale
(1, 2), Millerd et al (34), Pentzer e Heinze {(39), Ulrich (54}, Hackett
(20), Burg (10, 11), Hansen (21}, Maxie e Abdel-Kader (33), Smith (48},
Czyhrinciw (14), Hulme (22), Dilley (18}, Krishnamurthy e Subramanvan
{26), Subramanyan et al (50, 51), Pantastico (38).

Embora, cartas ccndigées externas e internas, associadas ao amady
recimento de espécies e variedades, possam ser diferentes, as maiores
transformagSes no metabolismo, guando as frutas iniciam o periodo de

amadurecinents, sSag nasicamente semelhantes, Biale (1},
2,1.1. Colheita e amadurecimento

2.1.1.1. Manga

As mangas sa¢ usualmente colhidas, em estagic adequado de matura
¢30, baseado essencialmente em caracteristicas fisicas {(pesd, cor, peso
especifico real entre 1,010 e 1,020 g/ml), e deixadas para amadurecer,
nas condigdes ambientals (309C e 853% de umidade relativaj, Subramanyan
et al {51). A maturagao, nao se processa na planta porgue, via de regra
as frutas caem antes de amadurecer e, também, porqgue as qualidades sen
soriais, sac melhores, quando ¢ amadurecimento ocorre depois da colhei

ta. A fisioclogia do amadurecimento envolve diversas atividades fisiolé

Py



gicas, traduzidas principalmente, por alteragoes de cor, aroma € Compo
sigde gqulmica. Todas essas modificagdes se desenvolvem dentro de um cur
to periodo, compreendido de 10 a 14 dias, nas condigbes de temperatura
ambiente, dependendo da variedade e estagio de maturagac em gue a fruota

foi oolhida, Subramanyan et al (31).
2.1.1.2, Goiaba

As goliabas, no geral sac colhidas, gquandc apresentam a coOr amare
la, textura firme e aroma caracteristico de fruta madura. Frutoes verdes,
nic devem ser processados apbs a colheita, porgue, nesta fase de  matuy
ragio nic apresentam o aroma préprio da fruta e, também, devido a0 bai

%o rendimento de pure, Boyle et al (8).
2.1.2. Respiragao

A transformacao fisioldgica mals importante, apds a colheita &
sem davida, a respiragéa. Degde os trabalhos de Kidd e West {apud} .,
gque o5 estudos scbre respiragdc ganharam importancia e foram considerg
dos basicos, para o armazenamento de frutas frescas. Bingh et al {45} em
estudos fisioldgicos de frutas tropicais, observaram um climatdric maxi
mo, na respiracaco durante a maturacac de cultivares de manga. Leley et
al (28}, estudando o comportamento respiratdrio de manga Alphonso, nota
ram ascensso climatdérica na respiragdo, apds a colheita, gue  indicava
o amadurecimento, 0 valor maximo de respiragadc ocorreu, guando os fru
tos estavam ainda verdes e firmes (2 a 5 dias) ou mudando de cor. O com
pleto amadurecimantb verificou-se depois de 9 dias, tendo a respiragéo
diminuido.

Krishnamurthy et al (26), estudando a fisiologia de cultivares de

manga Pairi, Alphonsc e Neelum tiveram a clara indicagdo, gue a respira

w



¢cao segue um modelo regular, mostrando we definitivo pico climatérico

apbs a colheita. O modelo respiratdrio, foi dividido em guatro fases:

pré-climetérica, com duragao de 3 dias, apresentando os frutos verdes e

firmes, e pouco desprendimento de CO,; ascensac climatérica, estendendo

-gse por 6 dias, com maior quantidade de CO,. continuando os frutos veg
des e firmes; pico climatérico, ocorrendo entre o 69 e 109 dia, apbs a

colheita, tendo como caracteristica principal a maxima guantidade de COx»
desprendida. Os frutos, nesta fase mudaram de cor, tornaram-se amoleci
dos e desenvolveu-se ¢ aroma caracteristico da fruta; e depois, seguiu-

se a fase pbs-climatérica, a partir do 109 ao 149 dia, indicando  vedu
gao na gquantidade de CC, produzida, cor atrativa dos frutos maduros, me
nor consisténcia dos tecidos e aroma tipico de fruta madura. Apds esse
periodo, ocorreu a senescéncia da fruta, tornando-a mais susceptivel 3s

infeccles de microrganismes e apresentando a morte dos tecidos.

0 tempo de conservagao das frutas, durante o armazenamento  estd
intimamente, relacionado com & respiragac climatérica. Durante o proces
so, existe desprendimento de energia, na forma de calor, ocasionando
elevagac de temperatura. O emprego de balxas temperaturas, na conserva
gao de frutas, reduz a respiracac e prolonga a vida de armazenamento,
08 calculos para a guantidade de frio necessario para controlar os efeji
tos prejudiciais do aumento da temperatura e provocar a redugao da taxa

respiratdria, sdo baseados nos dades de respiragao, Lutz et al (29).

2.1.3. BEtileno

0 etilenc & considerado o hormdnio da respiragao (10}, (i1}, (12},
(30) e sua agdo acompanha o processo de maturagac. As reagGes de  induy
¢do do amadurecimento de frutas, pelo gis etileno, ainda nao foram  to

talmente esclarecidas. Em manga Kar et al (25) estudaram o efeito de

-



etileno durante © seu amadurecimento. Inicialmente, Biale (1, ) pensou
gue a4 manga nao produzisse etileno, porem Burg (10} e Burg et al (11) de
monstraram a evelugao de etileno, coincidindo com o pico climatérico em
manga Haden e Kent, Em 19653, esses autores verificaram gue a manga Xent
continha 0,08 p.p.m. de etileno, no periodoc pré climatérico, guantidade
zasa suficiente para ativar © metabolismo do amadurecimento. Trabalhos
posteriores de Burg et al (12) mostraram gue 3 manga contém 1,6 p.p.mn. de etd
leno, guandc os frutos estac na arvore. Provavelmente existe um inibidor

natural do amadurecimento, gus impedea&a@é@c&;etil@xn antes da colheita.
2.1.4. peformagac

As informacgodes disponiveis sac reduzidas, gquanto & utilizagde do
teste de deformacaoc, durante a maturagac de frutas. No geral empregam-
sa, com maior freguéncia o penebrdmetro, para cg testes de firmeza.

Bourne (5, €, 7} iniciouw estudos de daformag%c, durante a matura

cao de frutas utilizande o Instron Universal.
2.1.5. &lteragoes quimicas

0 processe fisiclogice de maturagac apos a colheita, & acompanha
do de diversas transformagoes bioguimicas, gue influem no final, na qua
lidade da fruta.

Subramanyan et nl (51) mencionam entre as modificagces guimicas
gue ocorrem durante ¢ amadurecimento de manga, elevados aumentos nos
teores de aglcares sollveis. Estas transformag¢tes de aclicares aumentam
os tecres de solidos sollUveis. Na manga verde predominam o$ aqﬁcares re
autores {(glicepse & frutosel, enguanto gue na fruta madura destaca-se a

Zacarose.

Krishnamurthy et al {26} Elal et al (19} cltam sstudos de transg
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formagtes fisicas € quimicas, durante ¢ amadurecimentc de manga Hauer.

conservada a 279C, mostrando rapidas modificagoes ccorridas nes primei

ros 3 a 4 dias apds a colheita, referentes a aumento de s0lides sollvelis
e dimimuiqéo da porcentagem de amido; forte aroma aparecendo entre o
6% e 79 dia e finalmente, a evidéncia da sevescéncia apds o B9 e % dia.

Virios autores citados, neste trabalho afirmam o decréscimo de
acidez, durante o amadurecimentc de manga. Fantastico (36) & Subramanvan
et al (51}, Bruno et al {(9) relatam gue o0s principais Bcidos  organicos
encontrados sm mangs foram os acidos cltrico, maélico e ascdrbico.

Com relacao aocs plgmentos, para a maloria das frutas, ¢ primeirc
sinal de amadureciments consiste no desaparecimento da cor verde. ¢ de

créescimo de clorofila, durante ¢ amadurecimento & lento, e geralmente,

whia certa guantidade de pigmento pode permanecer na fruta, Pantasgtice

{nl

{le).
Subramanyanr =t al (51), John et al (23), Thomas {52}, comentam gue
a coloracdo em manga € devida aos pigmentos de clorofila e carotenGides
e paseados nosg trabalhos de Jungalwala e Cama (1963) relatam gue a pol
pz madura de manga Alphonso, contém 16 diferentes carctendides, sendo
60% do total, representade por E~caroteno.
Os estudeos preliminares de concentragac de aroma em manga e g¢oia
pa foram realizados por Pattabhiraman et al {37} gue extrairam consti

tuintes de aroma fe manga e golaba, usando clorofdrmic e &ter.
Z.2. Conservagag

Le Frut fveis 20 faeilment 1dmitas &
vg frutas senco perecivels, sao facilmente sujeitas a gseveras per

das. desde a colheita até o armazenamento. A manutengaoc da aparéncia e

ca qualidade das frutas, somente podera ser mantida, por malor periodo

-

de tempo, guandc conservadas em condigbes fécnicas satisfatdrias': con



trole de doengas, apbs a colheita, umidade relativa e baixas temperatu

ras.
2.2.1. Balxas temperaturas

Até hoje, a maneira mais scondmica e pritica de conservar as fru
tas armazenadas, por longos periodos & pela utilizagdo da refrigeragao.

&8 balxas temperaturas, <omo j& foi dito, retardam a respirag%o &
outras atividades metabblicas: amadurecimento, alteragao de cor, perda
de peso, perda de firmeza, incidéncia de doengas, mantende no geral, a
boa gqualidade da fruta.

Mathur et al (31), estudando temperaturas de conservagao de manga,
em diversos cultivares observaram gue os cultivares “"Seedling” & Raspuri
(Peter) podiam ser armazenados por 42 dias, em boas condiqées, nas tem
peraturas de 5,59C a 7,29C, enguanto que para © cultivar Badami {Alphon
s0), © tempo maximeo de conservagao foi de 28 dias, nas temperaturas de
8,39C a 10%C.

Singh et al (46) am pesgulisas semelhantes para manga Totapuri mosg
tram que na temperatura de 5,59C a 7,29C e umidade relativa de 85 a 50%,
o tempo de conservagao foi de 7 semanas.

Subramanyan et al (51} comenta gue Akamine (1963}, trabalhando
com manga Haden madura, na amplitude de 2 a 139C de temperatura, verifi
cou gue, para temperaturas superiores a 79C, o tempo de armazenamento
diminuia de 4 semanas para 1l semana.

Estudos de conservagao de manga, com baixas temperaturas, conduzi
das em varios paises, demonstraran a susceptibilidade da manga aos da
nos ocorridos pelo frio, Mathur et al (31), Simao (43). Pantastico (36)
referindo~gse aog dancs causados pelo frio em manga, menciona a falta de

sabor doce, & casca grossa da fruta, manchas escuras e amadurecimento

-



irregular, como caracteristico das injlrias causadas pelo frio.
Lutz et al {29} recomenda para a manga a temperatura de conserva
cao de 559F e umidade relativa de 85 a 90% (2 a 3 semanas) e para goia

ba, 459 a 509F & unmidade relativa de 90% (2 a 3 samanas).
2.2.2. Controle fitossanitirio aplds a colheita.

0Us frutos de mangueira, em nossas condigOes sdoc susceptiveis  ao

atague de antracnose (Colletotrichum gloesporicides Fenz), tanto na fa
se¢ de pré e pds-colheita. Os prejuizos ocasiocnades pela moléstia refle
tem pringcipalmente, na redugée do valor comercial do frukto, em virtude
da pessima aparéncia produzida pelas manchas pretas da casca. Durante
o amadurecimento e conservagdo da manga, € que a manifestacac da molés-
tia adguire maior intensidade de atague.

O controle da antracnose pode ser feito, guando a fruta, ainda
néc fol colhida, com pulverizacoes de fungicidas, ou apds a colheita,
antes do amadurecimento e conservagac, por imersac dos frutes, em soly
gac de fungicidas sistémicos, Bleinroth (3).

Pennoch £t al (38) e Laksminaryam et al (27) estudaram ¢ tratamen
to da manga, apos a colheita, por imersao em agua gquente, na temperaty
ra de 51% a 51,59C, durante 15 minutos, com resultados satisfatbrios.

Cutros metodos de tratamento da fruta, apés a colheita foram
estudados por Bose € Basu (4), Simac (43), Mathur et al (32), protegen
do  as mangas com camada de parafina e Subramanyan et al (49) utilizan
do a fumegacdo como inibidora do amadurecimento ¢ controladora de molés
tias.

Recentemente, pesquisas com irradiacdoc gama de frutas foram desenvolvi
dag: Thomas et al (53, Dennison et al {(l6), Dharkar et al (17}, Maxie
et al {33), visando aumentar o tempo de conservagao das frutas e retar

dar a infestagao de microrganismos.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1, MATERIAL
3.1.1. Frutas

4 investigagac foi conduzida utilizando-se as frutas tropicais:

manga (Mangifera indica L.) ov Haden e goiaba (Psidium guajava L.) cvs

Vermelho e Branco (polpa brancaj.
3.1.1.1, Manga cv Haden

Os frutos foram colhidos em pomar particular, localizado no Muni
cipic de Arcadas, distante 42 km de Campinas. Das 320 mangueiras, do
cv Haden, plantadas em terrenc de meia encosta, com cerca de 15 anos,
egcolheu-se uma Arvere produtiva, representativa do cultivar, com bom
aspecto vegetative e sanitdric e, com frutos uniformes, quanto aoc estd
gio de desenvolvimento.

& colheita, realizada em 5 de Janeiro de 1976, foi feita a mao
tomando-se cuidado, para evitar batidas e ferimentos das mangas. Estas,
foram acondicionadas em seis calxas de madeira, tipo K {490 x 350 x 240
mm) e transportadas, para o laboratbrio da Disciplina de Matérias-pri
mas Agropecuarias, da Faculdade de Engenhbaria de Alimentos e Agricola,

da Universidade Estadual de Campinas.

1.1 2. Goiaba ov Vermelho

Lad

Em pomar particular, localizado no Municipio de Santo Antonio da
Posse, com 1.500 arvores de goiaba, cv Vermelho, com cerca de & anos de
idade, escolheu~se, apds selegao, uma planta produtiva, em condigdes

normais de desenvolvimento e sanidade, para a coolheita dog frutos.
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2 colheita, realizada em 12 de fevereiro de 1376, foil processada
& mas, com o cuidados necessarics, para evitar danos aos frutos, que

foram acondicionados em 3 caixas, tipo K e transportadas para o labora

torio.

1,1.1.3,. Goiaba ov Branco

Ag goiabas cv Branco, foram colhidas em 23 de fevereiro de 1876,
do pomar experimental da Universidade Estadual de Campinas, locallizado
junto ac Campus Universitdrio.

Os frutos foram apanhados i mac, da mesma planta, previamente ge
lecionada & acondicionados em 3 caixas de madeira, tipo K e transporta

dos para o laboratdrio,
3.1.2. Equipamento
3.1.2.1. Respirdmetro

A respiragdo, durante a maturagao das rutas, foram de
terminadas, utilizando~se um Diaferdmetro MG4~724 E, marca Ripp & Zonen
DELFT-Hulanda e acessdrios (campdnulas, registrador minografico BDS, se
letor de canais Bhd, tabelas e papel quadriculado).

0 aparelho consta em principio, de uma caixa metdlica,  contendo
galvandmetros, bomba de ar, e acessdrios, que avaliam as deflexdes de
dibxide de carbonc - CO, e oxigénio - U, contidos em amostra de ar,

previamente preparada (figura 1 a 3).

As leituras das deflexdes podem ser realizadas manual ou automati

camente, com auxilio de seletor de canal e registrador.
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FIGURA 1. Aparelho diaferdmetro
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3.1.2.2. Instron Universal, modelo 1130

Os testes de deformagado, foram realizados utilizando-ge de um dj
namometro: Instron Universal.

G aparelhe consiste, em termos gerais, de duas partes: a - meca
nismo de diregao, gue move, em sentido vertical, uma celula de carga,
pela agdo de 2 roscas sem fim, com velocidades variaveis de 0,05 a 50
em/min.; b - sensivel sistema registrador de forga, com velocidades va
riAveis de deslocamento do papel. As velocidades do movimento vertical
s célula de carga e do registrador trabalham sincronizadas.

Para o teste de deformagho, utiliza-se de um acessOric, em forma
de haste metdlica, que & rosqueado, por uma de suas extremidades & céluy
ia de carga, do conjuntc deslizante. Ne outra extremidade, a haste con
tém uma chapa metadlica, em forma de prato chato. Na parte inferior do
aparelho,correspondente ac mecanismo de direcao, coloca-ge uma vagilha de
metal, com o fundo para cima, que serve de base de apoio €, sobre a
qual se coloca a amostra, para ser comprimida, segundo uma forga cons

rante {figura 4 1.

3,1.2.3. Camara de climatizagao

As frutas, logo apds a colheita e selecdo foram submetidas a dife
rentes temperaturas, durante a maturagac. Para a temperatura de 259C,
utilizou-se uma cémara climatica, especial. FANEM, com controles de

temperatura de 0% a 609C, umidade relativa e ventilagao.
3,1.2.4. Geladeira

0 controle de temperatura a 159C, e umidade relativa de 80 a 30%,
foi obtide utilizando-se uma geladeira comum, doméstica, adaptada COm

termostato PANEM, para variagbes de -109 a 509C.
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FIGURA 4. Aparelho Instron Universal
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3.1.2.5. Outros eguipamentos

Para as determinagCes de peso, peso especifico real, e midade
das amostras, foram empregados diversos tipos de balancas: balanga ana
litica Ssartorius, modelo 2472; balanga Mettler, mod. p.1210; balanga
Hobatt-Dayten, capacidade 25 guiles, com divisdes de 10 em 10 gramas.

O material de laboratdrioc utilizade, para as andlises quiricas
constou de vidrarias, reagentes, potencidmetro Horiba A-5, refratdmetro
Pzo-R11l, estufa elétrica FANEM.

Em vista, da sensibilidade do Diaferometro, a temperaturas gleva
das {(+ 3029C), houve um controle de 259C, por meio de um aparelheo de ar
acondicionadeo.

As variagoes de temperatura e umidade relativa, foram registradas

por um termohigrografo.
3.2. METODOS
3.2.1. Preparc das amostras

08 frutes colhidos {(mangas e golabas) eram trazidos no mesmo dia,
para ¢ laboratdric, para serem selecionados, guanto ao estagio de desen
volvimento e maturagao, formando-se amostras uniformes, para as diver

sas determinacdes, de acordo, com o plano de pesquisa.
3.2.1.1, Amostras de manga

Do material colhido, como anteriormente descrito foram transporta
das para o laboratOrio, 6 caixas contendo algumas centenas de MENGas.
Em seguida, procedeu-se a formagao de um lote, mais ou menos uniforme,
levandco~se em conta as dimensoes, peso, forma e coloragdo, fatores 28

tes, em geral utilizades, na classificacac comercial para a colhelta.
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Este lote era constituldo de 372 frutos.e foi subdividido, ao ATASD, NoOs
seguintes grupos: GR-192 frutos, para os testes de respiraglo; GD-80 fra
tos, para os testes de deformagac; GP-30 frutos, para as determinacdes
de peso e peso especifico real, = GQ*QO frutos para as andlises quimicas.

0 grupo GR, fol subdividido em & sub grupoes 5GR, contendo 32 fry
tos cada. Estes SGR, foram utilizados para as experiéncias de respiracac
nag temperaturas de 289, 259 e 159C semndo que 3 dos sub grupos foram tra
tados, com produto fingico dencminado Benomyl 50% (metil 1 butilcarbamil
~é-benzimidazolcarbamato) a 0,2%, visando o controle da antracnose (Col

letotrichum gloecsporicides Penz), gue & uma das principais moléstias da

manga, durante o armazenamento. Qutros sub grupos ficaram denominados:
SGR 48 T; SGR 28 NHT,; SGR 25 T; &SGR 25 NT; SGR 15 T, & SGR 1% NT, centen
do cada um, 32 mangas.

Cada SGR, foi uwtilizado diariamente, & durante ¢ periode de maty
ragac, para as experi@ncias de respiragdo, em 4 repetigdes, contendo ca
da uma 8 frutoes.

U grupd (D, contendo 60 frutos, fol subdividido em 6 sub grupos,
sendo 3 tratados com Benomyl (0,2%) e denoninados: $GD 28 T; 8GD 28 NT,
SGD 25 T; BGD 25 NT; SGD 15 T e SGD 15 BT, contendo cada um 18 frutos,
que foram numerados de 1 a 10, e submetidos cada um ac teste de deforma
géa, diariamente, durante o amadurecimento.

Do grupo GP, contendo 30 fruteos foram estabelecidos 3 sub grupos;
BGF 28; SGP 25, e SGP 15, com 10 frutos cada um. Considercu-se desneces
sdrio, aplicar o tratamento com fungicida, A determinagac do pesc especl
fico real, era feita diariamente, durante o pericdo de maturagao.

0 grupo GQ, contendo 90 fruteos, destinados 3s analises quimicas,
foil subdividido em 3 sub grupos: S5GQ 28; SGQ 25 & SGQ 15, com 30 frutos

cada um. De cada um desses sub grupos, tomeu-se a cada 3 dias, 2 mangas
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para andlises quimicas, durante o periodo de maturagdo. Os frutos wutili
zados, na andlise guimica, foram descascados, cortados em forma de cubos,
misturados e formadas 2 amostras para a obtengaéo dos dados analiticos.
Para maior facilidade da apresentagio dos dados, no capitulo "Re
sultados”, damos um resumo dos sub grupos, com suas siglas e especifica

¢Ges, no guadro 1.

QUADRO 1. Sub grupos das experiéncias, tratamento fitossanitdrio, tempe
raturas de conservagac, numerc de repetigdo e nimerc de  fru
tos por repetigic, estudadoz durante a maturacdc de manga Cv

Haden.

Temperatura de  Tratamento Repeticao
conservagac  Fitossanitirio

Sub grupos Experiéncia -
Ne repeticac N@ de frutos

SGR 28 T Respiracao Anbiente~28¢C  Beromyl 0,2 ¢ 4 8
SGR 28 NT " N = 4 8
SGR 28 T " 25%C Bencewl 0,2 % 4 g
8GR 25 NT . " - 4 8
SR 15 T " 1590 Bencrayl 0,2 % 4 8
SGR 15 NT * " - 4 8
SGD 28 T Deformacac  Ambiente-280C  Bencryl 0,2 % 10 1
SGD 28 NP “ # - 10 1
S 2% T . 259C Bencyl 0,2 3 10 1
SGI 25 NT i " - 10 1
D 15 T N 155C Bencyl 0,2 % 10 1
SGD 15 T i “ - 10 1
sGR 28 Pegs espe~

cifico real Ambiente-2890 - 10 1
eGP 25 . 250C - 10
SGP 15 " 15¢C - 10 1
532 28 aAnalise Qui

mica Ambiente~28¢C - 15
SG 25 » 259C - 15 2
860 15 o 159C = 15 2
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3.2.1.2. Amostras de golaba

As golabas do cultivar Vermelho, e cultivar Branco, foranm colni
das, no estdgioc, guando os frutos estavam desenvolvidos, apresentando
transigéo de cor verds carregado (escure) para um tom mais claro.

Para cada cultivar foram selecionados 480 frutos, separados em
um lote, mais ou menos uniforme, que fol subdividido, ac acaso em  trés
grupes: GR-300 frutos, para as determinagoes de respiracgaoc; GD~30 fru
tos, para o testes de deformagao; GP-30 frutos, para as determinagoes
de peso especifico real, e GQ-60 frutos, para andlises quimicas.

O grupo GR foil subdividide em 3 sub grupos SGR, contendo 100 fru
tos cada um, sendo cada sub grupo conservado na temperatura de 289, 259
e 159C. Estes sub grupos, denominados: SGR 28; SGR 25 e SGR 15, foram
utilizados diariamente, para os testes de respiragao, em 4 repetigdes
de 25 frutes cada um,

0 grupe GO, cowm 30 golakas, fol subdividide em 2 sub grupos: SGD
Z8; BGD 25, e SCD 15, contendo cada um 10 frutos, gue foram numerados
de 1 a 10, e diariamente submetidos ac teste individual de deformagado.

Jo grupe GF, contendo 30 frutos, foram formados 3 sub grupos, de
nominados SGP 28, 5GP 25 e 5GP 15, com 10 frutos cada um, numerados de
1 a l0 e utilizados para as determinagoes diadrias e individuais, de pe
50 & peso especifico real.

0 grupc GQ, contendo 120 goiabas, fol subdividido em 3 sub gry
bos: 5GQ 28; SGQ 25 e 86Q 15, com 40 frutos cada um. Tomou-se a cada 2
dias, de vada um desses sub grupos, frutes, para andlises quimicas,ég
rante o periodo de maturacgdc. Us frutos descascados e picados formavam
duas amostras, para as determinagdes das analises guimicas.

0 resumoc da divisac das amostras em sub grupos, com as respecti

vas especificagoes constam do guadro 2.
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QUADRO 2. Sub grupcos das diferentes experiéncias, temperatura de conser
vagao, nlmerc de repetigdes e nimero de frutos por repetigao,
estudados durante o amadurecimento de goiaba ¢v Vermelho &
goiaba cv Branco.

L Temperatura de Repetigac

Sub grupe Frperiencis conservagac N¢ repetigac N9 de frutos
SGR 28 Respiracao Ambiente 289C 4 25
SGR 25 " 259C 4 25
8GR 15 * L5eC 4 ) 25
SGD 28 peformagac Ambiente 289C 10 1
SGD 25 . 25eC 10 1
SGB 15 H 159C 1g 1
SGP 28 Peso especl

fico real Ambiente 289C 10 1
8GP 25 " 25%9C 1¢ 1
SGF 15 ¢ 1590 10 1
SGQ £8 Andlises quimicas Ambisnte 289C 10 4
5GQ 25 " 259C L0 4
8GR 15 " 15ecC it 4

3.2.2, Respiragao

O diaferémetro utilizado para as determinagoes de respiracac das
frutas (mangas e goiabas), geralmente & cmpregade para fins médicos,
en testes de metabolismo basal e fol adaptado, para avallagao de respi
ragao de produtos vegetais.

Estabeleceu-se inicialmente, a guantidade de f£luxo de ar, mais
indicada para as frutas estudadas, determinando-se o wvalor de 0,8 litroe
por minuto.

A operagasc com ¢ aparelho & simples, devendo-ss em primeiro 1

gar, conforme as instrugdes técnicas do catalogo, proceder 3 calibracac
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do aparelho.

Como nos referimos anteriormente, o diaferometro pode ser utili
zade manualmente, sendo as leituras assinaladas pelo operador em papel
milimetrado. Quando se emprega © registrador, os wvalores sao automatica
mente marcados, em papel guadriculado,

Adotou~ze, durante ¢ desenvolvimento da pesguisa, © emprego ma
nual do diaferdmetro, em vista de problemas técnices surgidos com o re
gistrador.

Para as determinagéaa de reapirag&o, as amcstras de frutas foram
colocadas, no intericr da campénula menor (12,4 litros de capacidade),
10 minutos antes de serem iniciadas as medigdes. Apds, decorride esse
tempo, © aparelho foi operado, de acordo com as recomendagbes técnicas
especificadas nas instrugoes. As leituras foram transferidas, para o pa
pel milimetrado usando-se o eixo horizontal, para a indicagao do tempo
(1 cm igual a um minuto) e, o eixc vertical, para a marcagac dos  valg
res de deflexoes de €O, e 0, (1 mm igual a uma unidade de deflexao) .
Eggas leituras foram feitas, minuto a minuto, durante 3 a 4 minutos, ng
cessdrios para o término de operagac, com a.amostra considerada.

Terminada as leituras das deflexdes,a interpretacdo, dos pontos
obtidos fol feita da seguinte maneira: com uma régua, uniu-se ¢ ponto
inicial e final, tragando-se uma reta, denominada linha base; & seguir,
deslocou~se a régua paralelamente & reta obtida, até os pontos maximos
de deflexdo, tragando-se outra reta (linha de deflexac). Essas retas fo
ram determinadas, para as deflexOes de CO, e O,. A linha base e a  de
deflexac, sao paralelas, porém nac precisam ser exatamente horizontais.

& distancia vertical entre as duas retas, representa o valor de
deflexac em milimetros (figura 5).

As determinagCes das amostras de frutas (SGR 28 T;  SGR 286 WT;
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FIGURA 5. Registro de leituras e determinagdc
das deflexoces de CO, € 0,-
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SGR 25 T; 8GR 25 WT; BGR 15 T e 8GR 15 NT) para cada temperatura, foram
feitas, diarlamente, durante o periodo de maturagdo.

Ao término de cada determinagéo; pesava-se a amostra de frutos
(8 mangas e 25 goiabas] e procedia-se ds leituras de temperatura e presg
540 barom@trica, indicadas pelos respectivos instrumentos do diaferdme

tro.
3.2.3. Caracteristicas morfoldgicas
3.2.3.1. Testes de deformagac

08 testes de deformagac foram realizados, utilizando~se o Instron
Universal. 0 fruto foi colocado entre as duas superflcies planas (prato
chato da haste metdlica, rosgueada na c&lula de carga e fundo invertido
de uma vasilha de metal) e comprimido lentamente, scb a agao de uma for
ga constante. Para a manga, a forga utilizada foil de 2 kgf., & para &
goiaba, 1 kgf. &s velocidades, da célula de carga e do papel do regis
trador, utilizadas, durante o teste foram respectivamente de 20 cm por
ninuto, com redutor (10 cm por minuto) e 10 centimetros por minuto.

A compressao sofrida pelo fruto, durante a determinagac foi ag
sinalada, no papel quadriculade do registrador, a partir do inicioc da
compressao, até atingir o valor da forga padrao estabelecida para cada
fruta.

0s testes foram realizados, diaria e individualmente, em 10 fru
tos dos sub grupos: SGD 28 T; 3GD 28 NT; S8SGD 25 T; SGD 25 NT; 8GD 15 7T

e SGD 15 NT; desde a colheita até a completa maturagio.
3.2.3.2. Peso e peso especifico real

A determinagao do peso dos frutos, foil feita diaria e individual

mente, durante a maturagéo, para o5 10 frutos numerados de cada amQstra,
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nas diferentes condigOes de temperatura de conservagac dos frutos (SGp
28; 5GP 25 e BGP 15}).

0 peso especifico real foi determinado, pelo principio de Archi
medes, baseando-se no deslocamento de agua, guando o frute foi imerso,
sem tocar nag paredes do vasilhame. Utilizou-se a mesma amostra, empre

gada para a determinacac do peso dos frutos.
3.2.3.3. Dimensao

Em 20 frutos, determinou-se, com paguimetro, as dimensoes dos
fruteos de manga e goiaba., Ag medidas foram tomadas, no sentido dos el

xos longitudinal e transversal.

3.2.3.4. Cor

Estabeleceu-se uma escala de variagao de cor, durante a matura
¢do, tomando-se por base a coloragac, por ocasiac da colheita dos  fru

tos.

0 padridoc de referéncia de cor para manga foi o de 30% violeta ou
purpirea (regiac de incersao do pediunculo) e 70% verde., Para goiaba ov
Vermelho e ¢v Branco, a cor estabelecida inicialmente, fol verde claro.
Foram anctadas, diariamente, as variagoes de cor encontradas nos frutos

dag amostras utilizadas, para o teste de deformagao.

3.2.3.5. Aroma

As variagoes de aroma, durante a maturagac foram observadas dia
riamente, adotando-se o critério de avaliar ¢ aroma subjetivamente, se
gundo o padrac: sem aroma; aroma suave; aroma forte (caracteristico de

fruto maduro), e arcma passado.
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3.2.4. Controle de antracnose (Colletotwichum gloesporicides Penz.)

Foi empregado o fungicida sistémico Benomyl 50% ou (metil-l by
tilcarbamil~2«benzimidazolcarbanato), para tratamento pés-celhﬁita con
tra & antracnpse da manga {(3). 0s frutos foram imersos em sclugac fungi
cida a 0,2%, durante 5 minutos, logo apbs a colheita.

Durante a fase de maturagdo foram feitas observagbes didrias, nos
frutos dos sub grupos SGR e SGD, tratados e nao tratados, e nas tempera
turas de 289, 25¢ e 159C,

0s critérics de avaliagdo empregados, para & apar@acia dos fru
tos, em relacdo & incidéncia da moléstia foram os seguintes: 0 - frutas
limpas, sem antracnose; 1 - frutas com pequenas (diametro de 2 mm) e
esparsas pintas pretas; 2 -~ frutas com maior gquantidade de pintas pre
tag:; 3 -~ frutas com manchas pretas (didmetro de 1 cm); 4 - frutas  com

manchas pretas em maior nlmero e tamanho; & 5°'- frutas guase ou total

mente pretas.
1.2.5. Analises gquimicas

as frutas foram analisadas em laboratdrio, de amostras coletadas
a intervalos de.tempo variavel (mangas 3 dias e goiabas 2 dias) dos sub
grupos: SGR 28; 8GR 25 e 8GQ 15,

0 pH foi determinado, na polpa homogeinizada, en liguidificador,

usando-se um potenciometro Horiba 5.

A acidez total titulavel, foi determinada por titulaggo com NaOH,
0,1 N 2 expressa sm porcentagen de acido citrico anidre.

Os sdlidos soliveis da polpa, foram determinados pelo refratime
tro, corrigindo-se as leituras, de acordo com uma tabela de corregac de

temperatura,

Os aglicares soliiveis foram extraidos da polpa, através de lavagen,
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com adgua destilada. O extrato bruto foi clarificado com acetato de chum
bo e, pelo método de lane-Eynon, usando-se licores de Fehling, deter
minou~se ©s agucares soliveis em agua (redutores). Os aglcares  totais
foram obtidos, tomando-se uma aligquota do extrato, gue apds hidrdlise
dcida e subseguente neutralizagao, foi titulada pelo mesmo método. AB
diferencas entre os teores de aglicares totais e redutores, indicaram os
teores de sacarose.

0 amido foi obtide por hidrdlise &Gecida, direta da polpa, apds a

extragdo dos aclicares solilveils em agua.
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4. RESULTADCS E DISCUSSAQ

4.1. MANGA VAR. HADEN
4.1.1. Respiragao

Os dados obtidos, de deflexao de CO, e O,, temperatura, pressac
barometrica £ peso das amestras, nas experigncias de respiragdo constam
dos quadres: 3 a 8.

para os calculos de respiragao, expressa em my de CO,/kg/h, prg
cedeu-se da seguinte maneira: o gquadro %, fornecido junto com © apare
lho diaferdmetro, indica a correspondencia de 1 milimetro de  deflexac
do galvanometro {(distancia vertical entre a linha base e a linha de de
flexap) em porcentagem de C02 e 02, em fungac da temperatura lida, na
ccasifo da determinacidc da amostra. As diferengas (4) de concentragao
para CO, & 0,, do fluxo de ar da amostra, em relagadc ao ar, foram calcu
ladas multiplicando-se as medidas de deflexdo de CO, e O, pelas respec
tivas porcentagens, em fungao da temperatura do ambiente. Para a dife
renga de concentragac de CO,, diminuiu-se 10 porcento do wvalor da  con
centragac de Oy. A vazo de oxigénio, em litros por minuto, fol avalia
da multiplicando~se a vazdc do fluxo de ar utilizade {(valor nominal de
0,8 l/min) corrigido em fungac do aparelho para 0,77 l/min {quadro 10},
vezes a porcentagem de 02, expressa em decimal e vezes um valor u, obti
do pela relagio da temperatura e pressao barométrica, lidas, na hora da
determinagﬁo. A maneira de calcular u 2 mostrada no guadro ll. Os wvalg
res de temperatura e pressac barométrica podem ser utilizados para as
condigdes normais (leitura em negrito) e para baixas pressoes atmosféri

cas {leitura em vermalho).
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UabRo 7. Valores de deflexao de €0, e O,, temperatura, pressao baromatrica, registradoes no Diaferometro,
e peso de 4 amostras de manga ov Haden, tratadas com Benomyl (0,2%), 3 temperatura de 159C, dp
rante a maturagac de sub grupo SGR 15 7.
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JADRO 8, Valores de deflexao de Co, e 02, temperatura, pressadc barométrics, registrados no Diaferometro,
e peso de 4 amostras de manga ov Haden, a temperatura de 159C, durante a maturagdo do sub  gry
po SGR 15 NT.
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KiPP & ZONEN

DELFT - HOLLAND

Temgp,

150 C
16° C
170 C
182 C
180 C
200 C
21° ¢
220 C
23° C
24° C
25° C
26° C
272 C
28°C
29° ¢
300 C

NOYONS DIAFEROMETER MG 4 No.

QUADRC 9

1 mm uitslag van de galvanometer komt overeen met:
1 mm defiection of the galvanometer concerned corresponds $o:

1 mm Ausschlag des betreffenden Galvanometers entspricht:

730945

1 mm de déviation du galvanomeétre en question correspond a:
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QUADRO 10,

CERTIFICATE OF CALIBRATION

NOYONS DIAFEROMETER MG 4 No.: -+ sas

CONSTANT O (4t 200 ¢ (knob ,Measuring” in position 5

1 mm getection of the galvanometer corresponds to O, 0112 % Oy

Galvanometer check: (knob Measuring” in peosition 4)
A rotation of 10 scale divisions of the Knob compensation”

provokes a deflection of 121 mm.

CONSTANT CO, fat 200 ¢ tknob Measuring” in position 4)

1 mm deflection of the galvanometer corresponds to &, 0063 % COy

Galvanometer check:
A rotation of 8§ scale divisions of the knob ,compensation”

provokes & deflection of 172 mm,

AR FLOW RATES:

Nominal Value of Actual Value Nominal Value of Actual Value
Flow rate selector Flow rate selector
106 ., o5, s 4 . 4,7
50 1] 5"»;9?5‘ }.-5 " Tii‘i‘:
16 15,0 o8, Gy 77
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QUADRO 11.
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0 célculo da conversao de litros de O, por minuto, para a unida
de de respiragac, em miligramas de COys por gquilec de peso seco, por ho
ra, foi feito multiplicando-~se 0 volume de 0, {corresponde a igual volg
me de €O, na eqguagao de respiracao) por 1000 ml., por 60 minutos e pox
1,9766 ng/ml (peso especifico de COZ}, dividindo-se o total pelo wvalor
do peso seco da amostra, em quilos (*).

Tomando por base, os dados obtidos, segunde os guadros anteripo
res, e seguindo ¢ roteirc dos c&lculos, foram elaborados os guadros 12
a 14, gue expressam os resultados de respiragac em mg de Coz/kg/h; dy

rante o desenvolvimento da maturagdc de manga ¢v. Haden, conservada nas

(*) Para facilidade de interpretagdo dos resultados, vejamos ¢o
mo o exemplo, os dados obtidos, no diaferdmetro, no primeirc dia, apos
a colheita, da amostra 1 de manga var. Haden, tratada com Benomyl 0,2%,
e conservada nas condicdes ambientes (SGR 28T):

deflexdc do galvanometro de CO, = 10 mm

deflexdo do galvanometro de 0, = 7 mm

porcentagem de CO, = {,0087

porcentagem de 02 = (,0109

temperatura ambiente = 28QC

pressac barométrica = 713 mm Hg.

diferenca de concentragdc para =7 x 0,0108 = 0,07630 = A0,

U2

diferenca de concentrag@o para = (10 x 0,0067) - (0,1 A0y) = 0,05937 =

COZ &CO2 302

litros de Ozfminuto = (3,77 1/min x ZSE x 0,851 {u} =
0, 00050 1/min.

. L min mg

mgCO,/kg/h =
0,40640 kg

it

145%,90197
{(Peso seco da manga 16%)
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QUADRG 14. Variagles e m@dias de respiragio, em myCOs/kg/h, verificadas durante a maturacdc de ¢ amos
tras de mange ov Haden, tratadas e niio tratadas com Benomyl , conservadas a 159C (8GR 1% 7
a SGR 15 NT).

Tratadas

26,86

Diag aphds Kic Testadaw

. Colbeita Mostra 1 meostra 2 Amostra 3 Amostra 4 M&dia  Mmstra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostea §  MBiis
1 i8,34 17,97 5,20 8,61 11,03 &85 9,43 15,06 15,82 14,30
2 37,02 18,13 18,57 17,42 i 17,85 15,64 38,862 39,82 B, 7
3 37,03 18,36 56,44 52,82 41,34 8,04 9,45 i¥,313 28,29 14,83
4 37,84 14,38 37,80 70,86 41,28 18,07 18,90 18,52 26,03 19,13
5 17,58 36,30 18,66 70,19 40,59 8,97 3,35 19,42 19,93 14,42
& ¥ 35,55 16,80 35,33 321 is,09 ¥1.73 231,26 03,21 28,32
7 38,67 37,32 9,60 5,02 23,85 18,42 57,45 39,72 40,78 44,59
8 38,27 55,47 18,95 17,84 iz,84 18,23 7,07 38,32 48,53 38,79
Q@ 19,14 36,93 18,87 17,71 23,18 18,14 57,32 18,57 48, 81 33,89
i 19,26 18,57 18,48 17,88 18,67 18,25 37,96 9,79 15,18 15,065
1 38,85 19,38 57,22 36,16 37,82 9,18 57,43 19,79 20,57 6,74
12 98,66 37,81 38,74 36,72 53,01 37.37 35,89 44,22 243,83 34,33
13 5,08 371,82 19,33 TE, 26 47,38 37,28 Fi,33 40,00 20,71 43,83
14 35,74 19,60 58,21 18,38 33,83 18,71 21,42 44,35 20,50 5,35
15 20,31 1,78 98,91 37,46 82,86 57,47 19,74 103,52 166,67 1,60
16 20,81 119,29 40,45 76,87 64,35 38,88 60,70 25,03 24,20 36,23
17 107,03 231,34 20,55 18,51 42,11 15,80 20,55 13,64 24,75 18,54
18 63,40 166,83 40,82 38,90 75,99 18,47 40,82 127,81 44,36 63,12
ig 42,53 101,14 41,23 58,91 &, 96 74,88 44,93 106,80 BE,58 FE. 4
20 41,47 39,52 40,04 25,35 54,11 8,06 20,02 04,51 20,77 51,09
71 &3,38 19,89 80,66 115,53 3,87 39,13 30,24 104,64 43,85 51,82
22 21,02 20,01 20,32 77,68 34,76 58,08 20,34 107,38 22,82 52,18
23 21,26 60,67 40,99 18,73 35,65 55,42 16,24 21,26 22,34 28,52
24 2,7 2,62 20,66 15,81 20,70 136,14 631,72 04,23 44,83 7748
2% 85,31 41,53 21,00 40,27 £2,.02 40,42 4,72 23,92 45,72 15,4%
b 65,00 20,97 21,01 60,64 42,18 45,43 20,83 &6, 714 23,481 37,78
27 51,68 48,63 21,37 25,63 35,58 45,28 42,74 26,06 9.3 4%,06%
28 26,08 24,42 21,55 2,53 23,15 83,12 64,40 T8,68 23,45 65,423
28 26,25 45,13 21,77 83,68 45,21 83,91 43,31 27,18 4B,46 50,3
a3 53,02 24,75 43,51 20,88 35,58 20,98 21,76 53,57 23,808 30,63
3 53,16 24,85 86,28 20, B9 46,30 62,41 21,57 27,56 46,17 39,43
12 26,85 25,08 21,75 21,05 23,43 21,03 © 24,20 31,18 70,57 56,75
33 £7.25 25,44 44,55 21,84 258,72 43,95 25,47 18,01 61,84 38,70
34 21,59 25,62 22,42 65,88 15,38 21,78 30,92 32,61 62,56 %5 57
35 27,73 25,74 22,74 22,37 24,62 14,00 31,28 65,51 2,93 50,83
36 14,12 13,17 26,33 22,58 13,05 11,18 1%,88 16,77 iz 14,95
37 14,34 A3.13 53,00 22,562 25,76 11,18 15,94 16,89 32,18, 13,05
38 28,96 26, T4 26,54 L2 26,27 11,22 16,013 1i. 23 36,30 15:29
35 2852 B1.82 26,867 22,85 32.72 23,82 a1l 34,37 32,36 L35
40 28,03 35,81 22,91 26,40 22,75 23,87 - - 22,91

i} T



temperaturas de 289, 259 e 159.

A anflise destes quadros, mostra que os valores médics de respi
racho para as 3 temperaturas aumentaram a partir da colheita, até um va
lor méximo, para depois, diminuirem ate o final da maturagao, onde o
produto alcangou a fase deteriorativa. O ponto maximo de respiragao, va
ria de acordo, com a temperatura de conservagao da manga. Assim para as
temperaturas de 289 & 259C, esse valor foi alcangado, ao redor do 109
dia, apbs a colheita, enguanto gue para a temperatura de 159C, de respi
ragac mencs intensa, o valor maximo ocorreu, zo redor do 179 dia, apds
a colheita.

Com os dados médics de respiragao, para as diferentes temperaty
rags foram tracadas as curvas de respiragac, mostradas nas figuras & a 8.

A interpretagio das curvas de respiragdo, considerando-se modelo
respiratdrio, conforme se verifica na figura 9, apresentou quatro fases
distintas de mudancas na respiragfo, durante a maturagac: a- pré clima
térica, com duragdo de 2 a 3 dias para as temperaturas de 289 & 259C, e
de 9 a 10 dias apds a colheita, para 159C. Hesta fase, os frutos perma
neceram verdes, firmes, sem aroma e, a guantidade de CO, eliminada &
baixa. A segunda fase, b- ascensac climatérica, ocorreu entre ¢ 49 e 8¢
dia, para as temperaturas mais elevadas e, do 109 ao 159 dia, para a
temperatura de 159C. Verificou-se, gue as guantidades de COZ auymentaran,
acompanhadas de modificagCes no fruto guante a cor, aroma suave,caracte
ristico de frutas amadurecendo e textura firme. A terceira fase,q- pico
ou climax climatérico, aconteceu entre o 8% e 119 dia, apds a colheita,
para as temperaturas de 289 e 259C e 169 ao 199 dia, para 159C. As prin
cipais transformagbes ocorridas nos frutos foram os picos mARimos de

0o, verificados, durante todo o processc respiratdrio, a mudanga de cor,

2
propria da fruta madura (50 ~ 70% amarelo ¢ 30% vermelha), forte aroma

...43....
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e amadurecimento dos tecidos; finalmente, a Gltima fase, d~ pds~climatd
rica apresentandc decréscimo de respiragao de CO,, escurecimento da fry
ta, que val se tornando passada, fraca consisténcia dos tecidos. ApGa
esta fase, verificou-se a senescéncia do fruto.

As transformagoes bioquimicas verificadas, durante o  amadureci
mento de manga cv Haden, relacionadas com ds mudancgas fisicas e guimi
cas serac analisadas nos capitulos de caracteristicas morfoldgicas e al
teragSes quimicas.

Qs resultados por nds encontrados, durante os estudos de respira
gac de manga, em trés condigoes de temperatura foram semelhantes, A s
estudados por outros autores com outroes cultivares de manga.

Pantastico (36) em recente publicagao, classificou a manga como
tipe temporaric de respiracdo, apresentando durante a maturagao cresci
mento de CO4, até o maximo, coincidindo com o amadurecimento €, depois
decréscimo, na fase de senescéncia.

Krishpnamurthy e Subramanyan {26}, Subramanyan et al {(5l) relatan
do o comportamento de cultivares de manga, durante a maturagac mencicna
ram un modelo respiratdric semelhante ao encontrade por nds, para &%
temperaturag de 289 e 10%C.

Riale {1, 2}, Pentzer e Heinze (3%}, Ulrich (54}, Hansen {21},
Czhrinciw (14) em revis@o de estudos de fisiologia e bioguimica de maty
raghc de frutas, apds a colheita ressaltaram os efeitos das baixas tep
peraturas, na redugdo da respiragio.

Lgtudos especlficos de respiragae em manga, conservada en dife
rentes temperaturas, mogtraram os resultados positivos das baixas tempe
raturas (até& 109C), na ampliag@o do tempo de conservagac das frutas, e
redugdo da respiraclo, Leley et al (28), Mathur et al (31} e Singh et

al {486} .
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4.1.2. Caracteristicas morfoldgicas
4.1.2.1. Deformagao

Os dados contidos nos guadros 15 a 20, mostram as variagdes Ge
deformagdo difiria de manga Haden, tratada e nao tratada, conservada nas
temperaturas de 289, 259 e 159C. Pode~se observar pele estudo das mé
dias, figuras 10 a 14, gque a deformagdo, durante o perfodo de amadurg
cimento, em manga varia em ordem crescente até 6 mm. Notou-se, a princi
pio, gue as variacles difrias de deformagao foram pequenas e os frutos
se apresentavam firmes. Com o decorrer do amadurecimento e, proxime do
pico climatérico observou-se diminuigac da firmeza e mudanga de cor dos
frutos. Quanto &s diferengas de temperatura verifieéu"se que, para a
temperatura de 1590C os efeitos da deformagio foram menores e a firmeza
dos tecidos foi mantida por mais tempo. Com relagdo ac tratamento fitog
sanitirioc com Benomyl 50% (0,2%) encontrou-se maiox resisténcia i defor
magac, devido ao menor atague de antracnose.

Bukhart {(13) utilizou ¢ teste de firmeza, para selecionar culti
vares de morango mais resistentes aos danos mecanicos, durante a colhei
ra, embalagem e transporte des frutos.

Bourne (5, 6, 7) precursor em pesquisas de deformagac, selecio
nou cultivares de tomates a partir de estudos de firmeza, durante a mnma
turagio dos frutos.

Charles e Tung (15) verificaram gue bananas amadurecidas a 16%9C

foram mais firmes do que as conservadas a 259C,

4.1.2.2. Peso e peso especifico real

Os guadros 21 a 23 meostram os dados de variagtes diarias de Pe

so, durante a maturagio, e a figura 13, as curvas médias destas variagoes,

- G
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QUADRO 16. Valores e média de deformagdc (em milimetros) durante a matura
(;30 de 10 amostras de manga cv Haden, a temperatura de 28?2
(8GL 28 NT)
Dias apdsa Amostras

colheita 2 3 4 5 6 7 8 3 10 MEHa
1 0,6 0,5 8,5 0,7 3.5 0,7 0.5 4,6 4,6 Y 0,57

2 0.8 0,8 0,7 0,8 0,8 1.1 0,7 8,7 4,8 0,9 0,82

3 0,8 0,8 a,8 1.1 1.3 1,6 0,8 0,8 0,9 1,1 1,00

4 1,1 1:0 1.1 1,2 1,7 1.8 0,9 1.1 1,3 1.8 1,28

5 1.7 1,3 L4 1,6 2,0 1,8 1,3 1.3 1,8 1,8 1,61

6 2,0 1,6 1,6 1.7 2,0 1,8 1, L:6 1,9 2:1 1,78

Ei 2.0 1.6 1,8 1.7 2,2 2.0 1.7 1,8 2,0 2:1 i,89

8 2.1 1.& 1.8 1.8 2,4 .0 1.8 1,8 2,2 2,1 1,89

& 2.1 1,8 1.8 1.8 2,4 2,0 2,0 i,8 2:5 2,6 2,08

16 2,2 1,8 1,8 2,0 2.4 2,2 2,4 2.1 3,1 2.6 2,23

11 2,2 2,0 2,0 2.2 2,4 2.4 2,0 2,4 3,8 2,8 2,39

12 2,2 2,0 2.3 2,4 2,7 2.7 2,2 2.4 544 2,8 2,69

13 2,4 2:2 2.4 3,0 4,8 2:5 2y 4,0 o 8,0 2,76

14 2,5 2,2 2:4 3,1 2:8 2.8 2,3 4.3 - 3,1 2,84

15 2:0 2,2 2+4 3,7 3,2 3,1 2:3 4,3 - 3,1 2,99

16 3,3 2,5 2.6 4,4 35 3,4 2,7 4,8 - 3,2 3,38

17 3,8 2,6 3.6 4.5 4,2 3.6 3,0 - - 3.5 3,60

iB 3,9 3,2 3,6 4,5 4,4 4,2 3,8 - - 4,0 4,00

19 4,4 3.7 3,6 5,1 4,4 4,5 4,0 - - 4,1 4,23

20 4,8 4,5 4,1 - 4,5 - 4,0 - - 5,0 4 .48

2L - 5,7 5,1 - 4,6 - 4,4 - - - 4,95

‘.51...



QUADRC 17. valores e média de deformacgdc (em milimetros) durante a matura
gao de 10 amostras de manga cv Haden, tratada com Benomyl a
temperatura de 259C (8GD 25 T)

Dias apds Amostras

colheita 2 3 4 5 6 7 8 o 10 mbdia

1 0,6 0,7 0,6 0,6 086 0,5 0,7 0,6 0,5 0,5 0,58
2 0,7 0,7 4,6 0,7 0,8 .6 0,9 ¢,8 0,7 G,7 0,72
3 0,8 8,7 0,6 0.8 0.8 G,7 1.0 1,0 LG .8 0,82
4 i,4 1,0 o8& 1,1 1,0 1,0 1,3 1,0 1,4 06,9 1,09
5 1,9 1,3 1,0 1,5 1,3 1.4 1,8 1.3 2:0 1,3 1,45
& 2k 1:5 1,2 1,7 1,6 1,9 2,2 1,6 2.2 1.6 1.76
7 2.8 1,8 1,2 1.7 1,8 2,0 2,3 1,7 2.6 1,6 1,93
8 3,2 2,2 1,4 2,0 1,8 2,2 2:4 250 3,1 i.,8 2,21
9 3,8 2,2 1,4 2,0 1.8 2,4 246 2:2 3,4 2,0 2,38
10 5.2 2.4 1,8 2,2 2,0 2,6 2,6 2:3 3,4 2,2 2,67
i1 5,3 2,5 1,8 2,3 2,1 2,6 2,6 2.4 3,5 233 2,75
12 5,4 2.5 1,9 2.4 2.3 2:5 2.6 2:6 3.5 2,3 2,81
13 - 2:6 2,3 2:7 2.4 2,9 2:8 3,3 3,7 2.5 2,82
14 - 2,6 2,3 2,8 2:5 3,0 2,8 3,4 3,8 2,6 2,87
15 - 2,7 2,4 2,9 2,86 3,6 2,9 3,5 4,0 Z,5 3,02
16 - 2,8 2.5 3,1 2,6 3,7 3,1 3,6 4,1 2,9 3,16
17 - 3,0 2,6 3.1 2.7 4,2 £ 3,9 4,3 2;9 3:31
18 - 3,0 2,7 3,3 2,9 46 3,2 3,9 56 2,9 3,57
18 - 3,2 2,8 3,3 2,9 5,2 3,3 4,1 6,0 30 3,76
20 - 3,2 2,8 3,5 3.0 5,5 3,3 4,2 68,3 3,3 3,90
21 - 3,4 2:9 3,6 3,1 5.6 3.4 4,2 6,4 3,4 4,00
22 - 34 31 38 32 58 3,5 48 69 3,7 4,2
23 - 3,6 3,2 4,2 3.4 5.8 3,5 50 7,0 3,5 4,40
24 - 3,8 3,8 4,4 3,5 - 3,6 5,1 1,0 4.2 4,43
25 - 3,9 4,0 4,5 3,6 - £ E,3 7.6 4,2 4,58

e B e



QUADRC 18, Valores e média de deformagac {(em milimetro) durante a matura
¢ao de 10 amostras de manga cv Haden, a temperatura de 259C
{(8GD 25 NTI
Dias apds Amostras

colheita 2 3 4 5 6 7 8 5 10  Midia
1 g,8 0,6 0,6 0,90 0,6 0,6 4,8 0,6 8,5 0,5 0,62

< G,8 6,7 0,7 8,6 ¢,8 g,7 1,0 0,6 0,5 0,0 G,70

3 0,9 ¢,8 Q,7 g,7 0,9 0,8 1.3 Q0,9 0,7 0,6 0,84

4 1,3 1,1 0,8 0,7 1,2 1,1 1.8 1,2 3,9 0,7 1,06

5 1,6 1,6 1,2 0,8 1,9 1,6 2,1 1,7 1,2 0,9 1,47

& 2,2 1,9 1,2 1.0 2;3 2.0 2,2 2,1 1,2 1,2 1,73

7 2,4 2,0 1,2 1,2 2,4 2,1 2,4 2,4 1,3 1,2 1,8

8 2,5 2.2 1,5 1,2 2,4 2,3 2,6 2,5 1.4 1.4 2,00

9 2,7 2.7 1,6 1,4 2,4 2.4 2,6 2,6 L6 1,4 2:14

in 2.8 2,8 1,6 1,5 2,6 $ 25 2,8 3.0 1.9 2:0 2,35

il 249 2,9 1.6 1,8 3,2 2:5 2,9 3.0 2.0 2,0 2,48

12 3,0 3,0 1.8 1,9 3,2 2.7 3,0 3,0 2,4 Z,2 2,62

13 3,2 3,0 2.4 1,9 3,4 2,8 3,0 3,2 2,6 2:2 2,77

14 3,6 3.0 2,7 1.9 3,5 2.8 3,0 3,4 2.6 2.4 2,89

15 4,4 3,3 3,0 2.1 3,5 2,9 3,4 4,0 3.0 2,86 3,20

16 4,8 3,2 3,7 2,2 3,8 2,9 3L,5 4,0 3,4 2:7 3,42

17 6,3 4,1 4,0 2:5 4,1 3,1 3,5 4,2 3,8 2.8 3,84

18 7.1 4,1 4,4 3,1 4,1 3,5 3,5 4,2 4,0 2,8 4,08

19 8,3 4,3 4,8 4,0 4,3 3,9 3,8 4,6 4,2 3,4 4,54

20 10,9 4.4 4,6 4,2 4,3 4,2 4,2 6,0 4,6 45 5.07

...53...
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nas temperaturas estudadas. Observou-se que durante o amadurecimento,
nas condigdes das experidncias, a perda de peso fol continua, para as
trés temperaturas de conservagdo das frutas.

As variagoes de peso especifico real constam dos quadros 24 a 26,
¢ as curvas tragadas com os dados médios, representadas na figura 15,
Hotou-se, que apds a colheita, houve aumento do pese especifico real,de
1,015 para 1,020 g/ml para as trés temperaturas. Para as temperaturasg de
289 e 259C, apds o pice climatérico, diminui o peso especifico real.

0s resultados encontrades, foram semelhantes 3z referencias de
Pantastico (36), Hulme (22), Musa (35, Singh et al {48), Mathur el al

{31}, verificados para outros cultivares de manga,
4.1.2.3. Forma & Dimensio

0 guadro 27 mostra os dadog aobtidos na medig&o do comprimento,
largura e esgpessura, em 20 amostras, tomadas ac acaso, Com os resulta
dos médios tragou-se a forma do fruto loval longa e arredondada) ., con
forme indicado na figura l6. A amostra média represantativa da forma de
manga Haden, estd bem de acorde com as especificagdes descritas por Si

mac (42) e Singh (47).
4.1.2.4, Cor

Gs dados contidos nos guadros 28 a 33 e figuras 6 a #, mostram
ag mudangas de cor, durante a maturagac de manga. Como ja foi mencilona
do, no capitulo de Reséirag&&, as modificacoes mais sensiveis na  cor,
ocorreram no término da fase de ascensdo climatérica e pico climatérice,
onde a fruta adguiriu a cor caracteristica de fruta madura (70% amarele

e 30% vermelho). Apds esse pericdo as alteragdes foram se provessando

rapidaments, tendendo para o sscurecimente do fruto., ¢ tratamento contra

- B



QUADRO 27. Dimensdes: comprimento, largura e espessura, am milimetros
de manga cv Haden, apds a colheita.

Amostrasg Comprimento Largura Espessura
1 108,62 81,38 73,88
2 107,00 87,24 75,48
3 99,62 72,74 69,90
4 109,26 80,64 71,46
5 105,16 82,18 7¢,86
6 104,08 79,82 70,88
7 91,50 75,72 64,22
& 99, 6& 75,02 64,56
9 93,98 71,76 69,90
10 100,78 77,564 71,72
11 59,60 80,32 79,38
12 97,30 79, 04 74,28
13 100,24 78,28 74,42
14 98,92 B(,82 77.08
15 96,68 78,34 71,24
18 95,58 82,02 76,48
17 100,02 79,12 659,92
18 97,04 82,18 75,42
19 99,04 80,48 70,06
20 97,28 76,82 75,12
Media 100,07 79,08 72,31
q 4,69 3,55 3,86
v % 4,70 4,50 5,30
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FIGURA 1s6.

Forma e Dimensac de manga cv. Haden.
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antracnose, manteve a cor da fruta madura, poer mals tempo, diminuindo a
guantidade de manchas pretas, especificas da moléstia. As figuras 17 a
20 ilustram algumas das modificagfes de vor, durante a maturagae, nas
temperaturas de 28%, 25% e 139C.

A grande maioria dos trabalhos de pesguisas, no campo das  trang
formagoes fisiolfgicas e bioguimicas da maturagao, apds a colheita men
‘cionam as alteragoes guanto a cor, durante ¢ amadurecimento das frutas,

principalmente na fass do climax clinatérico.
4.1.2.5. Aroma

As variacgoes guanto O aroma mostradas no guadro 34 e figuras 6
a 8, demonstraram alteragoes profundas, préximas ao pico  climatérico.
Nesta fase de maturagac, o aroma forte f£oi caracteristico da fruta mady
ra., Para a temperatura de 15¢C, 2 intensidade do aroma & menor do  gue
o verificade para as temperaturas de 289 a 259C, apbs este periodo de
maturacac notou-se, o inlcio de aroma de fruta passada.

Leley et al (28) e singh (48), Mathur et al {(31) obtiveram 08
mesmos resultadcs, em experimentos de maturagao de diversos cultivares

de mandga.
4.1.3. Controle de.ﬁntracnosa

0s resultados do guadro 35, indicam gue © tratamento contra a an

tracnose (Coletotrichum gloesporioides Penz) foi satisfatdrioc, conser

vando ag frutas, em condigles comerciais, por vericdc de tempo malor,em
relacic as nac tratadas.

Bleinroth et al (3), em experiéncia de tratamentc apds a colhel
ta, em manga Haden, empregando Benomyl & Qutros produtos, obtiveram,

como nos, bons resultades no controle de antracnoss.
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FIGURA 17. Manga cv. Haden, tratada e nao tratada com Benomyl, con
servada a 28%9C, 10 dias apds a colheita.

FIGURA 18. Manga cv. Haden, tratada e nég tratada com Benomyl,
conservada a 259C, 10 dias apds a colheita.
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FIGURA 19. Manga cv. Haden, tratada e nég tratada com Benomyl,
conservada a 159C, 10 dias apos a colheita.

FIGURA 20. Manga cv. Haden, tratada e nao tratada com Benomyl,
conservada nas temperaturas de 289, 259 e 159C, 20
dias apds a colheita.
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QUADRQ 34. Variagao de aroma em manga cv Haden, tratada e nao tratada,
na fase de maturagac (dias) nas temperaturas de 289C, 259C

e 1590,
Dias
Aroma Tratada Nao Tratada
2800 250 150 289 250C 156C
Sem 1~ 5 - 5 1~ 34 1~ 4 i=- 3 i~ 14
Suave £~ 8 £~ 8 15 - 22 5 - 7 - G 15 -~ 22
Forte S - 18 10 - 20 23 -~ 38 8 - 13 10 - 17 23 - 38
Passado 19 - 28 21 - 25 40 ~ 43 14 ~ 28 17 - 25 40 -~ 43

QUADRO 35%. Incidéncia de Antracnose, em manga cv_Haden, tratada (Benomyl)
e Tnac tratada, na fase de maturagac {(dias), nas tempera
turas de 289C, 259C e 15¢C.

Dias
Grau de Incidéncia - -
Tratada Nao Tratada
de Antracnose
28 259C 159C 28 25C 15

O - auséncia 1 - 7 L - 8 1= 12 1 - 4 L - 3 1~ 12
1 = Inicio, pintas

pretas 7 - 14 7o~ 10 13 -~ 20 5~ 8 4~ 8 13 - 18
2 = Aumento n® de

pintas 15 - 18 11 -~ 17 21 ~ 28 0 - 14 9 - 12 20 - 25

3 ~ Manchas pretas 19 - 24 8 -~ 21 29 - 36 15 - 19 13 - 16 26 ~ 31

4 ~ Mujitas manchas

pretas 24 - 28 21 - 25 37 -~ 40 20 « 24 17 - 20 31 - 37
5 - Fruta gquase '
preta - 26 -~ 28 ~ 24 - 26 2L - 28 37 - 4G

BLIOTECA Centaa,



Pennack)et al (38) conseguiram bons resultados, durante © armaze
namento de manga, através de tratamento das frutas com adgua gquente a
54¢ -~ 51,85¢C.

Subramanyan et al {51) estudande o controle de fungos e inibicao
Ao amadurecimento de manga Alphonso, com diversos fumegantes encontra

ram resultadecs satisfatdrics, no controle de moléstias fungicas.

4.1.4. Alteragdes quimicas

aAs transformagGes mais evidentes porque passam 08 componentes es
rudados, durante o amadurecimento de manga cv. Haden, conservadas nas
temperaturas de 289, 259 e 159, podém ser observadas nos gquadros 36 a
38 e nas figuras 21 a 24, as quais 820 expressas nag seguintes arrida
des: acidez total tituldvel, em porcentagem de dcido clitrico anidro; sd
ilidos sollveis em 9Brix; amido em porcentagem; agﬁcaxes redutores £ agg
cares totais em porcentagem de glicose; sacarose em porcentagem € umi

dade em porcentagem.
4.1.4.1. Acidez organica

5 acidez decresce continuadamente durante o amadurecimento, per
manecends ligeiramente mais slevada, na temperatura de 159C. De acordo,
com os diversos autores & citados neste trabalho, a diminuigac de aci

dez, durante a maturagao & comum, para todas as variedades de manga.

4.1.4.2. 86lidos scllvels

05 sdlidos soliveis aumentaram rapidamente, apds um estigio ini

cizl, devido a transformacio do amido em aghcares solivels.

~g81e-



GUADRO 36, Transformagées bioguimicas de manga cov Haden, durante a matura
¢80, na temperatura de 289C (SGQ 28).
Sélg:.dos
Dias o Acider SBlidos SOLWVRS/ anige Acficares Aclicares Sacarcse Umidade
apos Total Soliveis 2Scidez Redutores Totais
colheita Total
1 3,06 1,02 6,90 6,76 0,55 2.:16 2,67 0,48 84,00
4 3,38 0,94 12,35 13,15 8,41 5,15 8,00 2:7% -
7 3,88  §,43 12,60 29,30 0,24 4,61 15,27 10,13 -
16 4,25 0,30 14,28 47,60 4,17 4,4¢ 15,54 10,53 -
3 4,27 0,26 14,28 54,482 0,16 4,23 14,08 9,36 -
18 4,76 0,22 15,30 69,82 0,13 4,62 14,02 8,93 -

...82-.-



QUALDRG 37, Transformagées bioquimicas de manga ¢v Haden, durante a matura
¢ac, na temperatura de 259C (8GQ 25).
Bias ) S01idos ) 3
aods pH Acidez Solidos  Soluveis/ Amido Agucares AQuecares Sacarcse Umidade
POS Total Soluveis Acidez Redutores Totais
colheita
Total
1 3,23 4,95 11,90 12,53 0,48 2,99 4,41 1,358 84,00
4 3,43 0,74 12,00 16,22 0,40 5,09 8,71 3,44 -
7 3,82 0,53 14,76 27,85 0,35 5,15 15,11 9,46 -
10 3,98 0,45 14,88 33,07 0,23 4,21 15,84 11,14 -
13 4,0L 0,38 14,92 39,26 0,17 3,94 14,06 g,61 -
is 4,83 0,27 15,36 56,89 0,16 3,64 14,10 8,54 -
14 5,07 0,15 15,80 103,33 0,10 5,43 11,92 6,17 -

-23m



QUADRO 38. Transformagoes bioguimicas de manga c¢v Haden, durante a maturg
¢do, na temperatura de 159C (SGQ 15).

Dias ok Acides 84lidos ggi%ﬁiis/ Amido Actcares Aglcares Sacarose Unddade
apos Total  Soluvels Acidez Redutores Totals
colheita Total
1 3,16 1,14 6,80 6,05 0,74 2,38 2,67 G, 28 84 00
4 3,18 1,11 7,80 7:03 0,66 3,13 3,64 0,48
7 3,22 1,03 10,40 16,10 0.8l 3,26 4,44 1,17
10 3,24 (3,98 11,34 11,57 0,59 3,64 5,24 3,46
13 3,26 0,96 11,52 12,00 0,57 3,78 8,02 4,02
16 3,47 (.95 11,94 12,57 G,49 4,53 9,74 4,95
18 3,45 G,83 12,38 13,28 0,41 4,06 9,47 5,14
22 3,52 0,40 15,060 16,87 0,36 3,68 13,75 9,58
25 3,50 0,83 15,48 18,65 0,32 3,24 12,69 g,598
28 3,85 (3,48 15,20 31,67 0,28 4,30 10,42 5,81
31 3,92 0,42 15,10 35,95 §,21 4,67 4,86 4,893
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FIGURA 24. Relagao Brix/Acidez total, durante a maturacioc de manga cv.
Haden, conservada nas temperaturas de 289, 259 & 159C.
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4.1.4.3, Carboidratos

aAs transformacoes dos carboidratos foram as mais evidentes duran
re o amadurecimento da manga. Na fruta verde, o amide vail se transfor
mando em aclcares mais simples, COmo sacarose, glicose e frutose, na
fruta madura. No final da wmaturacio, a sacarose diminuiu, enguanto se
elevaram os teores de aglcares redutores. A analise da figura 24, de rg
dugdo de s6lidos soliiveis e acidez total, em fungao do tempo de matura
cdo, pode-se dizer, que a faixa comprendida entre 30 e 70 de s0lidos Jaci
dez total, representa uma fase recomendavel para o consumo de fruta ma
dura, Singh et al (48). Para a manga, conservada a 159C,; essa relagac
foi alcangada nos limites inferiores, 30~35 dias apds a colheita.

As grandes transforma¢tes de acorxdo, com a maioria dos autores

citados se iniciam com ¢ climatério e continuam até a maturagiac comple

ta—t
4.2. Goiaba cvs. Vermelho & Branco
4.2.1. Respiragao

Os guadros 39 a 41, referentes 3 goiaba vermelha e 42 a 44 rels
cicnados 3 goiaba branca, apresentam os dados de deflexao de o, e Ca
temnperatura, pressao barometrica e peso das amostras, obtidos durante
as experiéncias de respiragao. Os resultados sao mostrados nos guadres
45 @ 46 e figuras 25 e 26. Focde-se observar gue, durante © processc de
amadurecimento, o modelo respiratoric, foi semelhante ao obtido em man
ga, gquardando~-se as proporcoes do tempo de maturagac, que para golana,
em condigdes normais foi de 7 a 10 dias. A temperatura a 159C reduziu &

intensidade respiratdria, prolongando a conservacac dos frutos am cerca

de mais 10 dias.

_89..,
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4.2.2. Caracteristicas morfoldgicas
4.2.2.1. Deformagac

o8 resultados de deformagBo sdo mostrados nos guadros 47 a 52,
e figuras 27 e 28. Notou-se gque a deformacdo em golaba variou de 5  a

¢ mm, durante o amadurecimento. Para a temperatura de 15%90C, as vaviagoss

aidrias de deformagao foram menores.
4.2.2.2. Peso e peso especifico real

Os guadros 53 a 58 e as figuras 29 e 30 mostram as varia@%&s di%
rias de peso. A perda de peso foi continua, durante o perlodo de matura
Cao.

Gs resultados das variagoes de peso gspecifice real constam dos

gquadros 5% a 64 e figuras 3% g 26, Verificou-se gue © pesc especifico

real em golaba aunsnia apds a colheita, em ambos Os gultivares, sendo
menor gue 1,000 g/ml, no cultivar branco, durants o Processo de
amadurscimento.

pantastico (36) menciona variagoes semelhante & ohtida por nos,

quanto ao peso especifico real.
4.2.2.3. Forma e dimensao

0 gquadro &5 mostra as variagoes de comprimente e didmetyro encon
tradas em golaba vermelha € branca. Na figura 31, representou-se a for

ma oval para o cultivar vermelho e arredondada para O bDranco.
4,2.2.4, Cox

As variagOes guanto a coOr encontram-se no gquadye 66. Pode-se di

zer que apSs a colheita, a cor verde clara transformou-se rapidamente

«160-



guadre 47. Valores e média de deformacio (em milimetros) durante & ma
turagido de 10 amostras de goiaba cv Vermelho, a temperaty
ra de 289C [8GD 28}

Dias apds Amostra

colheita 1 2 3 4 g 6 7 8 g 10 Media
1 1,5 1,2 1,10 2,5 0,8 1,10 67 1,2 12 0,7 1,20
2 2,1 1,9 2t 50 L1 20 L0 2l 2,3 0,9 2,08
3 3,1 1,3 3,3 50 1,5 2,3 L7 23 29 1,5 2,55
4 3,3 2,0 3,4 4,6 L6 2,2 2,0 25 4,1 1,6 2,80
5 5,4 2,2 4,0 60 L7 2% 22 42 5.6 1,8 3,4
8 4,1 2,2 51 853 31 32 2,5 48 6,0 2,6 4,18
7 §,1 %0 52 - 37 33 36 3% - 2,8 4,70
8 8,2 5.1 - - 4,4 3,5 4.8 81 -~ %0 50
9 - 5,8 - - 5,6 4,8 56 7,0 - 3,4 537
10 - 8,0 - - &8 50 &7 84 - 33 848
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QUADRO 48. Valores e média de deformacao (em milimetros) durante a ma
turagdo de 10 amostras de goiaba cv Vermelho, a temperaty
ra de 259C (BGD 25).

Dias apds Amostra

colheita 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 M e
1 1,1 1,1 i,1 o8 1,0 L0 o7 iG U7 07 0,52
2 1,1 1,1 1,1 & L0 1,0 a,8 1,00 6,8 1,7 lnie
3 >4 2,9 2 1,9 2,4 2,1 Lt 2.2 1,5 1,8 &,10
4 2,8 3,0 2,8 2,0 31 25 L7 60 1,8 1,9 2,42
5 3,2 4,0 2,9 2,5 3.4 2,6 2,0 4,0 1% 2,1 2,88
& 1,8 58 3,4 2,6 3,8 3,4 2,2 4,3 2,0 2,4 3,37
7 4,8 7,3 59 3,0 52 4,3 2, 4,5 2,6 2,9 4,50
8 6.5 &,0 6,8 4,4 54 67 4,0 5,8 2,7 4,2 545
9 7.0 - 6,9 4,8 5,6 8,1 4,4 60 3.3 5,6  5.77

4t

16 - ~ 8,2 .2 6,0 9,2 6,2 6,8 6,0 6,4 6,75
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QUADRO 49. Valores e media de deformagac {(em milimetros) durante a ma
turagac de 10 amostras de golaba cv Vermelho, a temperaty
ra de 15¢C (8GD 15}.

Dias apbs Amostra
colheita 1 2 3 4 5 2 7 8 3 10 Media
L 0,8 1,0 0,8 L0 06,7 O,0 0,7 6,7 4,7 L% 0,82
2 0, L1 1,0 1,3 0,8 0.8 g,7 G747 1,% 0,97
3 1,0 1,2 L0 2,4 0,8 6,7 G, 0,8 06,6 2,0 1,13
4 1,1 1,2z L4 2,5 40,8 0,8 0,7 o,8 0,7 2,8 1,28
5 1,2 L,3 1,3 2,6 0,9 0,8 90,8 0,8 04,8 2,8 1,38
& 1,2 L5 1,5 2,7 L, 0,8 0,9 0,8 0,9 3,1 145
7 .7 2,0 1 2,9 1,1 1,0 1,0 1,1 8,9 3,% 1,73
& 1,8 2,2 2,6 3,5 1,2 1,0 1,3 1,1 1,1 4,7 1,95
9 2,5 2,4 2,7 35 1,5 1,9 1,6 1,5 2,2 6,9 2,87
18 2,8 2,5 30 7,2 1,6 2,0 1,8 2,2 2,2 7,2 3,4
11 2,9 2,9 3,0 7,5 L,8 2,1 2,0 2,4 2,2 8,2 3,5
13 3,1 3,6 3,7 7,8 1,9 2,4 2,1 2,6 2,4 9,0 3,86
13 4,3 3,7 3,% 8,8 2,1 2,5 2,5 2,8 2,6 4,2 4,424
14 4,5 4,5 4,0 9,1 2.3 2,7 2,6 3,0 2,% 9,6 4,3
15 50 5,0 4,2 9,6 2,6 2,8 2,8 3,1 30 9,7 4,78
i6 6,9 5,2 4,5 9,8 2,8 3,1 2,9 4,7 3,4 - 4,81
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QUADRO 50. Valores e média de deformagdo (em millmetros) durante a ma
turagao de 10 amostras de golaba Cv Branco, & temperatura
de 2B9C (SGDh 28}.

Dias apbés Amostra

colheita 1 2 3 4 5 & 7 8 g 10 Média
1 1,4 1.6 1,6 1,3 1,9 1,5 L4 1.4 20 L5 LA
y; 5,5 2,2 1,5 1,8 32 L% L4 L9 2l 27 242
3 3,0 2,6 2,5 2,1 4,1 2% 21 24 37 30 2,84
4 3,3 3,8 2,8 2,6 4,2 3,0 24 2,6 41 3% 3%
5 3,4 3,9 3,7 2,7 4,3 34 2,5 2,8 42 40 3,49
3 3,6 4,4 3,8 3,0 4,4 35 2,8 30 43 41 3,69
7 3,7 4,8 3,9 53 4,6 3,8 3,9 35 52 42 4,29
& 3,8 5,0 4,1 55 4,8 3,9 42 45 53 43 4H
9 3,9 51 4,2 .5,6 5,0 4.0 4,6 4,8 5,4 4,4 4,70
10 4,1 5,2 61 65 54 50 48 50 56 58 535
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GUADRO 51. Valores e média de deformacgaoc (em millmetros) durante a ma
turagac de 10 amostras de golaba cv Branco, a temperatursa
de 259C (SGD Z5).

Dias apds Amostra
colheita 1 ; 2 4 5 5 7 8 g 16 Media
1 i,6 1,20 1,5 L,4 2,2 ¢9 2,3 07 L5 1,4 1,47
2 2,30 2,2 3,0 Z,1 3;3 1.2 3,0 @, 1,% 2,0 2,28
3 4,3 3,5 3,8 3,3 51 2,5 45 L% Z,4 3,2 3,45
4 4,4 3,6 4,6 3,5 5,2 3,6 4,6 2,0 3.7 3,7 3,88
5 4,5 3,8 4,7 3,6 5,3 3,8 4,7 2,2 4,0 3,2 4,05
& 4,6 3,9 4,8 3,8 5.8 39 4,8 24,9 50 4,5  4.40
7 5,4 4,0 4,9 4,0 5,2 4,0 4,§ 3,0 5,1 5,1 4,63
8 5,5 4;1 5,0 4,1 6,0 4,2 50 3,2 53 35,2 4,76
9 7,0 4,2 5,4 4,2 6,1 4,3 51 4,1 5.4 5,3 5,11
3G 7.1 4,3 6,0 4,3 6,2 4,4 5,3 4.2 5,5 5,5 5,28
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DUADRO 52. Valores e média de deformacac (em milimetros) durante a de
formacao de 10 amostras de goiaba cv Branco, a temperatura
de 159C {(8GD 15;.

Dias apbs Amostra

colheita 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 Media
1 g,9 1,3 1,% 1,0 1,2 L,0 L0 1,8 1,7 0,7 1,23
2 1,101,777 2,2 1,2 L6 1,2 1,3 1L,8 L,% 0,7 1,48
3 1.2 L% 2,6 1,7 L8 L,6 1,4 2,2 2,2 0,8 1,74
4 L5 2,7 3,4 1,9 L% 1,7 1,6 2,5 2,3 0,8 2,02
5 1,7 2,8 3,5 2.0 2,1 2,0 1,7 2,8 2,5 1,3 2,24
& 2,4 2,9 4,7 2,5 2,4 36 2,5 3,2 31 1,6 2,8
7 2,5 3,0 5,1 2,7 2,6 38 2,6 3,3 3,2 2,4 3,12
8 2,6 3,1 5,2 3,2 2,8 50 30 3,5 41 2,8 3,5
2 2,8 3,2 5,3 4,1 2,% &1 3,2 3,6 4,2 2,7 3,81
10 2,9 3,3 6,0 5,7 4,2 7,5 3,3 3,7 4,3 &% 4,38
11 3,6 4,4 6,1 7,3 4,3 7,6 3,7 2.9 4,4 3,1 4,78
12 3,8 4,6 6,8 - 4,6 7,8 3,9 4,0 4,6 3,5 4,84
13 4.4 4,8 7,1 =~ 4,7 8,2 4,0 4,2 5,2 3,6 5,13
14 4,6 4,9 7,4 - 4,8 &3 4,2 4,5 54 3,& 5,32
15 5,6 5,1 8,7 -~ 4% 9,2 4,4 4.8 56 4,0 5,81
16 8,2 5,4 L1 - 5,0 9,4 4,6 4,85 7,3 4,1 6,44
17 8,4 7,2 9,6 - 52 9,86 48 50 7,6 4,4 6,87
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em amarela, passando a escura ou ferruginosa, figuras 25, 26 e 32 a 38}

¥

bara a temperatura de 159C, estas transformagtes foram mals lentas.
4.2.2.5., Aroma

e transformacées bioguimicas de aroma constam do quadrc 67 e £i
sura 25 & 26. Come a goiaba varmelha e branca apresentaram Wwe  procedss
fisioldgice rapido de maturagac, as variagoes, quantc ao aroma foram
rambém, pouco duradouras. Notou—-se gue a golaka branca apresentava LI
sroma mais suvave. Na temperatura de 1590, a intensidade do aroma e an

nos o cultivares ol menor.
4.2.3. Alteragbes quimicas

0 gusdre 58 e figura 37 mostram os resultados das analises guimi
cas verificadas durante & maturacac das frutas. Observou-ze gue a aci
der aumentou do frute verde para o maduro.

nathore (40 estudando a infludncia das estagoes do ano, no cresg
cimento e composicae guimica de goliaba na frdia, Boyle et al (8 no Ha
vaii e Rolz et al (417 em Twrialba, pesguizando as transformagoes quini
cas apbs a colhelts encontraran 48 meshak variagoes, nas detenminacoes

de acidez organica.
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OQUADRC 53. Variagbes e média do peso durante a maturagao de 1§ amostras

de goiaba cov Vermelho, a temperatura de ZRQC (BCP 28).

Dias apls Amostra
solheits i 2 3 4 5 § 7 8 3 15 Media
1 51,6 45,4 58,8 77,1 49,6 58,5 53,5 46,2 49,4 43,1 53,42
2 48,8 42,5 56,3 72,8 47,0 54,9 48,2 44,1 45,6 38,8 50,01
3 46,4 41,2 54,4 71,1 45,7 53,4 4%,6 42,5 43,9 38,3 45,24
4 45,1 40,1 52,6 53,0 44,6 51,5 42,8 41,7 42,4 36,9 46,68
2 43,6 3%,1 50,8 7.2 43,3 49,6 41,0 40,6 40,8 35,5 45,15
) 42,1 38,0 4%,0 61,1 41,9 47,9 3&,3 38,8 39,1 33,% 43,81
7 an,% 37,40 47,7 63,7 41,1 46,86 36,6 38,8 3,1 32,7 42,37
g 33,1 35,6 45,5 61,9 39,4  44,% 34,2 37,5 36,6 31,1 40,58
] 38,3 34,8 44,2 8.9 37,9 43,4 32,2 3,4 35,2 29,% 39,19
10 36,5 32,8 42,2 58,5 38,2 4L, A0,0 35,4 34,1 27,8 37,49
-11G-
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QUADRC 54.

VariagGes e média do peso, durante a matvuracao de 10 amostras

de goiaba cv Vermelho, a temperatura de 259C (5GP 23).

Dias apds Amostra
golheita 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Media
1 80,0 60,1 59,6 68,2 48,5 56,2 49,4 46,9 51,0 57,8 57,77
2 74,9 56,4 55,7 63,8 45,4 53,0 46,6 44,8 47,2 54,7 54,75
3 71,2 54,8 54,4 61,1 43,6 50,8 45,3 42,2 45,3 52,8 52,15
4 &7,7 53,3 52,8 8,9 42,2 49,3 43,3 40,8 4%,2 51,2 50,27
5 65,0 51,4 30,4 56,0 40,3 47,4 41,% 3%,2 41,2 43,2 48,16
& 61,6 49,3 48,4 32,9 38,9 45,2 39,9 37,7 39,9 47,1 46,09
7 sa,2 47,9 47,2 5L,1 37,8 43,8 38,5 36,2 38,6 45,7 44,6l
B 55,7 45,9 45,3 48,8 36,3 42,1 36,3 34,4 36,8 43,4 42,48
3 53,8 44,1 43,9 46,8 35,0 40,1 34,2 32,7 35,3 42,0 40,79
G 51,1 42,6 42,0 44,7 34,0 38,9 31,4 31,3 34,5 40,6 38,11
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SUADRG 55, Variagoes e madia 4o pesc, durante a maturagan de 10 amostras

L e

de goiaba cv Vermelho, a temperatura de 15%C (SGP 15).

Dias ap0s Amos tra

chheit& 1 2 3 4 5 & 7 & 9 i0 Media
1 5,70 45,50 31,80 60,30 43,3C¢ 47,40 51,80 51,70 55,50 54,80 51,34

2 4%,20 44,60 50,80 59,80 43,00 46,20 0,70 80,80 54,40 53,20 50,27

3 48,60 44,40 50,50 59,40 42,80 45,30 51,10 50,50 54,00 52,80 50,00

4 47,80 44,10 50,20 54,20 42,60 45,70 50,30 B0,20 53,40 52,70 49,63

5 47,00 43,70 49,40 58,20 42,00 44,90 49,60 49,60 52,50 52,10 48,50

9 | 46,10 43,40 48,80 57,80 41,40 44,10 48,80 49,20 A2,00 51,30 46,32

7 45,80 43,20 48,10 57,10 40,20 43,90 45,40 48,40 51,1@ E1,20 47,81

g 44,80 42,20 47,40 56,50 40,40 43,30 47,80 45,10 50,30 50,50 47,13

b 43,20 41,30 46,10 55,20 39,50 47,00 48,70 46,70 4%,00 4%,10 45,88

10 42,70 40,60 45,60 54,30 39,30 41,60 45,20 46,10 48,70 45,50 45,42

1i 41,90 40,20 45,10 54,10 38,70 40,90 48,00 45,30 48,20 47,%C 44,83

12 41,00 39,58 44,05 53,12 38,08 40,22 44,85 44,585 47,18 47,41 44, G0

i3 40,49 39,20 43,50 52,48 37,48 39,66 44,54 43,50 46,64 46,70 43,46

14 39,75 38,67 42,88 51,65 37,08 39,12 44,00 43,18 46,04 46,02 43,84

15 39,26 38,37 42,24 51,03 36,07 38,72 43,60 42,41 45,68 45,61 44,36

i 38,56 37,50 41,30 50,30 36,00 28,20 42,80 41,50 44,90 44,30 41,61

7 37,80 37,20 40,80 49,90 35,80 37,80 42,60 40,50 44,60 44,80 41,21

18 35,20 35,70 38,40 48,00 34.40 36,70 40,50 38,80 42,70 4,30 38,35

~112~



QUADRD 56.

Variagbes & média do peso, durante & maturagdo de 10 amostras

de goiaba cv Branco, a temperatura de 289C (8GP 28).

Dias apdg
colheita

Amostra

L

6

7 4 9 16 Madia

I T THRNES - S N WY BN % S S

81,54
87,67
81,43
76,22
72,10
658,60
63,80

83,85
81,15
17,72
75,03
72,60
70,50
68,70

63,36
62,09
59,23
57,00
54,40
53,30
51,80

76,02
74,02
71,14
65,74
66,40
64,40
62,70

72,59
70,64
67,79
65,30
62,90
£1,30
59,70

59,86
58,39
56,22
54,51
52,80
51,60
50,40

61,17 59,67 68,81 51,00 68,84
59,27 57,88 66,78 498,37 65,73
58,60 55,47 64,12 47,18 63,70
54,46 53,56 62,10 45,43 61,24
52,50 51,50 60,00 43,70 38,35
81,00 49,90 58,40 42,40 57,18
49,40 48,50 56,70 41,10 35,48

QUADRG 57.

variaghes e média do pesc, durante

de goiaba cv Branco, & tamperatura

a maturagio de 10 amostras
de 259C (SGP 25j).

Dias apds

colheita

amostra

6

-

7 8 2 10 Madia

CO% S S & 2 S - N S I

68,33
64,72
61,36
59,15
56,00
53,50
50,70

69,02
66,85
64,85
63,25
61,00
59,00
56,70

66,45
653,94
81,56
5%,74
57,30
55,00
52,50

57,61
54,55
51,47
49,03
446,30
44,40
41,7¢

65,97
63,19
60,27
58,12
55,40
52,60
49,90

73,48
70,33
67,52
64,88
62,10
53,80
5710

69,68 72,06 77,93 74,46 69,50
67,00 62,03 75,21 68,20 66,30
64,12 66,81 72,49 62,47 83,27
62,28 64,00 70,32 58,75 60,35
59,50 61,10 87,50 53,50 58,03
57,30 59,10 65,30 46,30 55,25
53,80 56,70 63,20 41,60 52,43
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QuaDRO 8. vVariagbes e média do peso, durante a maturagdo de 10 amostras

ge golaba ov Branceo, a temperatura de 159C {(SGp 15).

Dias apds Amostra
colheita 1 2 3 4 5 6 7 3 g 10 Medis
i 74,55 67,19 62,58 72,09 81,83 84,00 77,96 78,44 77.5% TZ,04 74,82
2 73,40 66,31 ©6l,41 70,40 80,47 82,61 76,82 77,22 75,82 70,28 13,48
3 72,24 65,45 60,36 69,00 79,25 81,42 75,65 75,83 74,02 68,56 72,18
4 FL.32 64,58 5%,3% 07,69 78,07 BG.20 74,57 74,79 72,47 67,03 71,01
5 T0,01 63,70 58,20 65,80 76,40 TB,50 73,40 73,40 70,60 85,20 69,53
B 68,80 6HZ,B0 57,00 64,50 T5.20 77,10 FZ,100 72,10 68,80 63,40 68,18
7 67,07 61,07 55,08 63,00 74,00 75,80 71,00 71,00 87,10 61,80 65,69
B 65,80 60,30 54,20 61,00 72,10 74,00 63,10 6%,30 64,80 59,20 64,99
9 £5,30 59,80 53,60 80,20 71,20 73,00 88,30 BE.60 64,00 38,00 64,20
10 84,20 BB.90 52,80 58,80 70,10 TFL,80 67,30 87,50 62,70 56,40 83,06
i1 63,00 57,80 81,70 57,30 &B,30 70,50 26,20 656,40 61,20 54,30 81,73
12 65,20 57,30 56,909 56,10 68,00 6%,70 45,30 85,50 &£G,30 52,9 60,87
13 81,20 5R,50 56,10 34,00 85,%0 88,580 &4,40 &4,40 59,10 S1.,40 59,68
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GQUARDRC 59. Variagdes e madia do peso especifico durante a maturagao de 10

amostras de goiaba cv Vermelho, a temperatura de 289C {EGP 28).

Dias apds Amostra
colheita 1 2 3 4 5 5 7 8 9 10 Maiia
1 1,027 1,000 1,011 1,018 1,004 1,003 1,009 1,031 1,037 0,988 1,013
2 1,033 1,000 1,019 1,022 1,004 1,020 1,019 1,037 1,028 0,%1 L,014
3 1,024 1,004 1,028 1,033 1,000 U1,02% 1,043 1,024 1,030 1,010 1,022
4 1,032 1,000 1,023 1,037 1,013 1,023 1,041 1,019 1,046 1,019 1,025
5 1,035 1,010 1,024 1,037 1,014 1,031 1,005 1,051 1,048 1,038 1,035
& 1,038 1,00% 1,040 1,038 1,019 1,041 1,058 1,052 1,051 1,046 1,039
7 1,032 1,002 1,023 1,030 1,009 1,042 1,048 1,051 1,040 1,038 1,034
8 1,015 1,000 1,020 1,02¢ 1,012 1,044 1,033 1,035 1,022 1,054 1,026
] 0,977 0,961 1,021 1,034 1,018 1,048 1,045 1,042 1,038 1,080 1,026
10 1,022 0,979 1,038 1,019 0,954 1,019 1,045 1,038 1,011 1,033 1,020
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QUADRG 60. Variagbes e média do peso especifico, durante a maturagao de 10

amostrasg de goiaba cv Vermelho, a temperatura de 259C (EGP 25).

Dias apds Amostra

calheita 1 2 3 4 5 8 7 8 9 10 Media
i 0,998 1,013 1,013 1,020 1,004 0,996 0,988 1,019 1,017 1,014 1,008
2 1,004 1,008 1,022 1,030 1,008 1,003 1,000 1,022 1,030 1,0l 1,014
3 1,007 1,03% 1,036 1,040 1,030 1,018 1,022 1,044 1,043 1,031 1,032
4 1,022 1,041 1,033 1,036 1,024 1,022 1,018 1,040 1,038 1,036 1,031
& 1,014 1,015 1,028 1,052 1,025 1,034 1,022 1,028 1,043 1,044 1,031
& 1.006 1,033 1,034 1,083 1,031 1,022 L,010 1,056 l.044 1,035 1,032
7 1,015 1,036 1,028 1,062 1,032 1,040 1,023 1,040 1,043 1,020 1,034

£

1,002 1,033 1,000 1,042 1,031 1,042 1,025 1,051 1,051 1,021 1,031
9 1,046 1,042 1,040 1,081 1,038 1,055 1,042 1,065 1,047 1,026 1,045

10 1,022 1,024 1,024 1,037 1,030 1,054 1,019 1,046 1.042 1,000 1,030
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QUADRC 61. VariagGes e média do peso especifico durante a maturagdo de 10
amostras de goiaba cv Vermelho, a temperaturs de 159C (8GF 15).

Dias apc:fs Amostra

colheita 1 2 2 4 5 6 7 & 4 10 Media
i 1,024 1,008 1,011 1,013 1,01% 1,006 1,011 1,003 1,022 0,985 1,008

2 1,018 1,011 1,020 1,032 1,011 1,017 1,0le 1,000 1,022 1;023 1,017

3 1,042 1,030 1,014 1,045 1,016 1,036 1,042 1,022 1,030 1,027 1,030

4 1,030 1,027 1,024 1,040 1,026 1,041 1,062 1,032 1,042 1,033 1,035

5 1,030 1,018 1,024 1,037 1,024 1,034 1,429 1,022 1,038 0,996 1,025

& 1,042 1,035 1,023 1,000 1,029 1,032 1,038 1,022 1,033 1,030 1,028

7 1,033 1,028 1,012 1,032 1,025 1,032 1,023 1,016 1,038 1,034 1,027

8 1,039 1,021 1,028 1,049 1,030 1,033 1,023 1,02% 1,040 1,038 1,032

9 1,083 1,02z 1,028 1,040 1,03¢ 1,032 1,027 1,026 1,042 1,032 1,032

1o 1,044 1,027 1,027 1,041 1,036 1,03% 1,028 1,013 1,045 1,02% 1,032

11 1,024 1,033 1,027 1,044 1,026 1,027 1,026 1,008 1,043 1,025 1,028

iz 1,035 1,030 1,028 1,037 1,028 1,037 1,0i8 1,018 1,038 1,030 1,030

13 1,036 1,010 1,033 1,038 1,036 1,041 1,028 1,021 1,041 1,029 1,081

14 1,052 1,038 1,033 1,031 1,034 1,040 1,027 1,014 1,043 1,027 1,034

15 1,040 1,052 1,032 1,038 1,037 1,042 1,030 1,014 1,044 1,028 1,036

i6 1,046 1,056 1,037 1,041 1,037 1,046 1,028 1,012 1,053 1,036 1,039

17 1,050 1,065 1,038 1,045 1,046 1,044 1,031 1,012 1,043 1,032 1,044

18 1,038 1,037 1,005 1,038 1,042 1,039 1,022 1,005 1,036 1,039 L,030
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QUADRO &2,

variacbes ¢ média do peso especlfico, durante a maturagac de 10

amostras de goiaba ov Branco, a temperatura de 28¢C (SGP 28).

Dias apds
colheita

Amostrs

i I

[
=8
(¥
w2}
e
£X3
te
P
g
B

1 2

Bl b

L

R SR L ¥

6,941 0,988 0,966 0,934 0,978 0,954 0,838 0,872 0,973 0,894 0,504
0,950 0,993 0,974 0,%48 0,988 0,953 0,950 0,979 0,877 0,899 0,971
0,964 ©,997 0,983 0,962 0,999 0,959 0,955 0,%88 0,984 1,008 0,981
0,974 1,002 0,993 0,967 1,002 0,968 0,976 0,995 ©,%92 1,015 §,988
0,986 1,004 1,005 0,969 1,000 0,978 0,983 0,998 0,998 1,023 0,994
0,991 0,996 1,009 0,966 1,007 0,979 0,390 0,938 0,955 1,018 0,995
0,987 0,999 0,994 0,95 1,012 0,982 0,988 0,998 0,933 1,022 0,993

QUADRC 63,

VariacOes e média do peso especifico , durante a maturagac de

10 amostras de golaba gv Branco, a temperatura de 259C (8GP 2§ .

Dias apds
colheita

Amnostra

-

1 Z 3 4 > & 7 8 3 10 Media

[ VR R AN

Rt S & AR W

0,807 0,971 0,935 0,966 0,934 0,923 0,866 0,980 0,980 0,905 0,935
0,518 0,977 0,953 0,980 0,933 0,934 0,88% 0,989 0,983 0,920 0,547
0,949 0,990 0,974 1,000 0,961 0,963 0,322 0,997 0,989 0,977 0,972
0,970 0,997 0,986 1,009 0,977 0,972 (,836 1,004 0,999 1,005 0,586
0,979 0,984 0,990 1,017 0,981 0,981 0,944 1,006 1,001 0,951 @,%68
6,980 0,975 0,989 1,021 0,962 0,97% 0,838 0,974 0,%74 0,023 0,968
G,972 0,968 0,985 1,202 0,565 0,971 0,928 1,020 1,010 0,306 4,973
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QUADRO 64. Variaces e média do peso especifico, durante a maturagdo de 10
amostras de goiaba c¢v Branco, a temperatura de 159C (SGF 15).

Dias apGs Amostra
colheita 1 2 3 4 5 % 7 8 9 10 MEdia
1 0,982 0,994 0,966 0,900 0,903 0,944 0,991 0,928 0,910 0,931 ©,945
2 0,98% 0,996 0,969 0,906 0,909 0,948 0,996 0,933 0,920 0,%42 0,950
3 4,989 1,000 0,975 0,912 0,914 0,953 0,999 0,939 0,921 0,950 (,955
4 0,992 1,006 0,978 0,921 0,920 0,955 0,999 0,943 0,930 0,957 0,960
5 1,005 1,004 0,986 0,928 0,923 0,962 1,000 0,945 0,942 0,%68 0,967
& 0,998 1,008 0,993 0,932 ©,930 0,964 1,004 0,952 0,945 G,976 0,970
7 0,992 0,996 0,991 0,944 0,935 0,971 1,008 0,960 0,949 0,980 0,973
8 1,001 1,008 0,996 0,960 0,946 ©,%76 1,013 0,961 0,961 0,991 0,98)
4 1,001 1,006 0,996 0,972 0,944 0,974 1,011 0,968 0,965 0,985 0,983
10 1,003 1,006 0,998 0,97 v,9a% §,974 1,01% 0,99 0,970 0,987 0,984
11 1,016 1,012 0,988 0,987 0,95 0,977 1,0l 0,972 0,%79 0,981 0,389
12 1,004 1,010 1,000 0,968 0,960 0,980 1,015 0,974 0,983 0,981 0,988
13 1,004 1,010 1,006 0,957 7,965 0,989 1,015 0,980 0,991 ©,975 0,989
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FIGURA 29.

Variagoes médias de peso e peso especifico real, durante
& maturagac de gouiaba ¢v., Vermelho, nas temperaturas de
259 & 159C,.
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FIGURA 30. Variagfes mbdias 22 pesc e peso especifico real, durante
& maturacac de griaba ov, Branco, nas temperaturas de
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QUADRO 65, Dimensdo em mm do comprimento e didmetro de goiaba ov Ver
melho e Goiaba ov Branco.

Golaba Vermelha Goiaba Branca
Amostra -

Comprimento Difmetyo Comprimento Didmetro

1 50, %6 44 ,8¢ 58,50 58,22

2 44,54 41,46 61,68 57,22

3 59,10 50,38 55,02 57,62

4 61,54 52,88 57,20 57,46

5 50,44 42,52 62,34 55,54

& 52,66 44,22 57,00 53,34

7 50,88 43,04 57,78 55,48

8 59,22 45,886 62,88 54.64

& 50,02 43,62 5734 58,04

10 48,80 43,48 55,54 60,86
11 651,58 46,68 56,02 51,34
12 60,58 50,82 62,76 61,02
13 63,04 52,1¢ 51,44 47,82
14 49,246 42,64 60,52 56,72
15 46,70 44,18 52,086 47,52
16 50,42 46,32 49,58 46,04
17 50,54 42,04 55,28 48, 8¢
18 43,82 42,24 48,56 48,16
1% 49,42 44¢,76 45,52 48,22
20 46,34 42,34 53,52 48,30
Média 59,69 45,13 56,49 53,62
e 5,84 3,68 4,52 4,88
Cv % 11,08 8,20 &,0C 9,10
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QUADRD 66. Variacao de cor em golaba ov Vermelho e cv Branco, durante a
maturagac conservada a 289, 259 e 159C.
Has apas Golaba Vermelha Goiaba Branca
colheita 2890 259C 159C 285C 259C 15@C
i Verde claro Verde clare Verde claro Verde clare Verde clare Verde clarc
2 Verde clare Verde clarc Verde clarc Verde claro Verds clare Verde claro
amErelo amavelado
3 verde clarc Verde clarc Verde clare Amarelo cla Amerelo cla Verde clarc
amarelado amarelado o 0
4 Amarelo Aparelo Verde claro Amarelo ¢la Amarelo c¢la Verde claro
ro s
5 Imarelo o Amsrelo ¢ Verds clare ZAmarelo cla Amarelo cla Verde claro
pontuagoes  pontuagoes o e
farrigen ferrugen
& AZmarelc = Awmarelo e Verde claro Amarelo cla Amerelo cla Verde claro
ferrugem ferrugen amarelado o c/pontua 1o o/pontua  amarelado
goes  fer- ¢oes  fere
rugent TURE
7 Fravelo &  Amarelc e Verde clare Amarelo cla Amarelo cla Verde claro
ferrugen ferrugen amarelado ro e fer- ro o/pontus  amarelado
FUgER goes  fer~
rugesm
8 Ararelo e  Amarelo e Amarelo dmarslc & Avarelo Verde clare
ferrugen ferrugem ferrugern ferrugem amarelado
9 Farrugem &  Perrugem e Amarelo FPerrugen Jerrugen Ararele cla
mrelc amexelo AATels ANETELO e
1o Ferrugem Ferrugen Enarelo Perrixern Ferragem Armarelo cla
o
11 - - Amarelc ¢ - ~ Amarelo cla
pontuacoes ro
ferrugem
iz - - Amarelomc/ - - Erarelo ola
PONtURCCes o o/pontua
ferrugen goes  fer-
TUKYER
13 - - Amarelc e - - Amarelo cla
feryikem o ofpontug
coes  fer-
ragem
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Dias apog Goiaba Vermelha Goiaba Branca

colheita

289C 25@C 15eC 289C 250C 159C

14 - - Amarelo e = - Amarelo
ferrugem ferrugem

15 i = Ferrugem e = = Amarelo
amarelo ferrugem

16 == = Ferrugem - - Amarelo
ferrugem

17 - - Ferrugem = = Amarelo
ferrugem

FIGURA 32. Goiaba cv. Vermelho, apos a colheita.
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FIGURA 33. Goiaba cv. Vermelho, 5 dias apds a colheita.

FIGURA 34. Goiaba cv. Vermelho, 12 dias apés a colheita.
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FIGURA 35. Goiaba cv. Branco, apds a colheita.

FIGURA 36. Goiaba cv. Branco, 10 dias apos a calheita.
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QUADRO 67. Variagao de aroma em goiaba cve Vermelho e Brance na fase de
maturagao (dias) nas temperaturas de 289C, 259C e 135%9C.

| Dias

Aroma Goiaba YVermelhs | Goiaba Branca

28C 2500 156C 28@§ 250C 150C

Verde - 2 L - 2 1=~ 4 1= 2 L - 1« 8

Suave 2- 3 £ = 3 5 - B 2~ 3 2 - & - 10

Porte 4 - & 4 - § 4 - 13 - 8 3~ 10 - 14

Passgado 6 - 10 - 10 13 -~ 17 6 - 10 G ~ 14 ~ 17
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QUADRO 68. Transformagoes bioguimicas de goiaba <va.Vermelho & Brance,
amadurecidos nas temperaturasde Z89C, 259C e 159C.
289C
Dias apds o Acidez Solidos Agucares ridade
Colheita Total Sollvels Redutores
GV GB GV cB GV GB &Y GB GV CGRB
1 4,06 4,46 0,70 ¢80 10,35 7,21 4,52 3,72 79,60 84,59
3 4,18 - 0,86 = 10,86 - 4,35 -
5 4,35 4,53 0,93 0,38 13,20 9,00 5,46 3,57
7 4,54 - 0,36 - 10,23 - 2,6 -
9 4,59 - 0,86 - 10,95 - 4,05
259C
Qv GB GV &8 GV &8 v GB GV G
L 4,06 4,49 0,76 G,62 10,35 7,21 4,52 3,72 75,60 84,5%
3 4,36 - 6,93 - 13,20 - 3,35 -
5 4,42 4,70 0,92  G,53 14,10 9,006 2.8 2,82
7 4 .57 - 4,80 - 11,33 - 2,72 -
9 4,61 - 0,88 - 16,74 - 4,35 -
1560
GV b GV G5 GV Gh &V GB GV GE
L 4,06 4,46 a,70  G,62 10,35 7,21 4,52 3,72 79,60 34.59
3 4,26 4,28 1,10 ¢,85 13,20 8,40 2,91 3,77
5 4,37 4,29 1,10 0,85 11,33 9,00 3,42 3,82
7 4,42 4,30 0,96 0,73 11,00 9,60 3,5 3,09
9 4,40 4,36 G,95 0,70 11,08 9,60 2,88 4,25
1 4,62 4,40 0,73 &4.7¢ 10,70 10,80 2,54 3,72
13 4,78 4,43 0,73 4,73 10,70 10,80 L,96 3,32
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5. CONCLUsOrs

Os dados experimentais relatados e discutidos no prezente  tra

j
[

1ho, nos levam a algumas conclusdes, que passamos a expdr:
5.4i. MANGA CV HADEN

5.1.1. A manga confirmou ser uma Ifruta climatérica, pOLls o cres
cimento de sua respiragac & bastante acentuade, apds a colheita, bem co

mo as alteragdes bioguimicas.

2.1.2. Na temperatura de 289C, houve um crescimento de respira
gac de 100 para 346 miligramas de CO, por quilograme, por hora, em e
dias aproximadamente. Na temperatura de 259C, o crescimento de respira
cao foi até 285 miligramas de CC, por guilograma, por hora, em aproxima

damente 8§ dias.

5-1.3. Na temperatura de 159C, o crescimento de respiragic  foi
mais lento, partindo de 20 e atingindo 75 miligramas de CQE, por  quilg
grama, por hora, apds 20 dias aproximadamente, confirmando os estudos

gerais existentes, gue as baixas temperaturas reduzem o metabolismo.

5.1.4. 0 modelo respiratdrio, pode ser dividide em 4 fases, mais
ou menos caracteristicas: pré-climatérica (baixo metabolismo), com dura
¢éo de 2 a 3 dias, nas temperaturas de 289 e 259C e, de 9 a 10 dias na
temperatura de 159C; ascensic climatérica (metabolisme ascensional), oTor
rendo do 49 ao 89 dia, nas temperaturas de 289 & 259C a, do 19¢ ao 1a¢
¢la, na temperaturs de 159C; ciimatérica (maximo do metabolismo), ocor
rendo entre © 89 e 119 dia, nas temperaturas de 289 e 2590 e, entre o

169 e 139 dia, na temperatura de 159C; pds-climatdrica (metabolismo desg
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cendente e senescéncia), ocorrende apds o 119 dia e 199 dia, nas tempe

raturas de 289, 25¢ e 159C respectivamente.

5.1.5. Durante asgs 4 fases do modelo regpiratério, Ohiservou~se
gue o3 frutos permaneceram: verdes, firmes e sem aroma, na 12 fase: a
cor verde vai se modificando para amarelo, ¢ aroma torna-gse suave, ca
racteristico do fruto, mas continua firme, na 29 fase; a cor continua
se modificando atingindc cerca de 50/70% de amarelo e 30% rosa, o aroma
torna-se forte e caracteristicc de fruta madura, o frutc vai se tornan
do menos firme,.na 3% fase; finalmente, o fruto vai se tornando mais
escurp, o aroma tem caracteristicas de fruta “"passada” e, perde a firme

za, tornando-se "mole”, na 4% fase.

5.1.6. A acidez total observada decresce a partir da fase  pré-
climatérica, variando de aproximadamente 1% (em acido citrico anidro) pa
ra 0,15%, nas tenmperaturas de 289 e Z59C e, para (,42%, na temperatura
de 159C. Nesta Gltima temperatura, a curva descendente & menos acentua

da.

Cs sOlidos sollveis, em graus Brix refratométriceo, crescem par
tindo da fase pré-climatérica de 79 até 159, aproximadamente.

2 relagac Brix/Acidez total aumentou, a partir da fase pré-clima
vérica de 15, para mais de 70, na fase pOs~climatérica, nas temperaty
rag de 289 e 259C, ao passc gue, na temperatura de 159C, essa relagao

ndo chega a atingir 20.

5,1.7. Admitindo-~se, que & relacao Brix/hcidez total, Otima para
manga cv Haden, conforme citagéa de sirgh et al (46}, seja em fLorno de
40, ou seja uma falxa de 30 a 50, o melhor ponto de utilizagée do fruto
esta entre 9 e 13 dias, apde & colheita para as temperaturas ds 28% e

259C. Na temperatura de 159C, este ponto nao se consegulu obter.
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5.1.8. O teor de aglcares totais aumenta, atingindo o maximo no
climatério com valores da ordem de 16% (glicose), nas temperaturas de
289C e 259C e 13,7%, na temperatura Qe 159C. Cerca de 70%, desses aglca

res sao representadog por aglcares nao redutores (sacarose).

5.1.8. Com ¢ teor de amido ¢corre ¢ LHverso. Diminue atingindo
um minime, quage constante no climatério. Os valores aproximados sio ini

cialmente {,53% & no £inal 0,;1%.

5.1.10. As deformagdes mecdnicas crescem. A partir da fase  ini
cial pré~-climatérica até o climatéric, o crescimento de deformacgac &
lento (¢ a 2 milimetros): em seguida torna-se mais rapido. As curvas re
velam um ponto de inflexao nas proximidades do climatéric. Apos este

ponto, a deformacas aumenta para 3, 4, 5 e até 6 milimetros.

5.1.11. Os pesos especificos real variaram, crescendo a partir
do pré-climatério, atingindo um maxino, em torno de climatérioc e, em sg
guida diminuiram na temperatura de 289 e 259C. Os valores maximos obti

dos foram cerca de 1,020.

5.1.12. 0 peso do fruto wvai diminuindo, apds a colheita. O peso
medio inicial foi da ordem de 300 gramas e, no climat@ric reduziu-se &

280 gramas, chegando a atingir cerca de 260 gramas na senescéncia.

5.1.13. & antracnose afeta bastante a qualidade do {ruto, duran
te todo 0 processo do metabolismo pbs~colheita. O tratamente fitossani
tario, apds a colheita, utilizando Benomyl 50%, a 0,2% mostrou-se efi

ciente contra a antracnose.
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5.2. GUIABA CVS VERMELHO E BRANCO

5.2.1. A goiaba confirmou seu metabolismo de fruta climatérica,
apresentando crescimento na respiragdo e alteragbes bioguimicas, apds a

colheita.

5.2.2. A respiragac nas condigdes de temperatura de 289C, cres
ceu de 170 para 316 miligramas de CO,, por guilograma por hora, em &
dias, para o cultivar Vermelho e, de 259 para 411 miligramas de CDz,por
gullograma por hora, em 3 dias para o cultivar Branco. HNa temperatura
de 259C, os aumentos ds respiragéa, para a geiaba vermelha e branca fo
ram respectivamente ate 350 e 435 miligramas de CO5r pOT quilograma,por

hora, em 3 dias apds a colheita.

5.2.3. O crescimento de respiragdo, na temperatura de 139C, foi
mals vagaroso, comegando com 34 e alcancando 140 miligramas de C0,. por
guilo por hora, apds 8 dias, para a goilaba vermelha e, 46 para 130 milji

gramas de CO,, por guilo, por hora, acs ¢ dias, para a goiaba branca.

5.2.4. Nas temperaturas de 289 e 259C, o modelo respiratdrio com
preendeu 3 fases: ascensio climatérica, ocorrende do 29 ao 39 dia: clima
terica, entre ¢ 39 e 49 dia e, pbs-climatérica, depois do 59 dia. Na
temperatura de 159C, observou-se & fase pré-climatérica, com duragic de
5 dias aproximadamente, seguindo-se as demais fases, 3 descritas ante

ricrmente, com as respectivas ocerrencias: 3, § e 9 dias apds a celhei

tat

5.2.5. As alteragoes do fruto verificadas, durante as diferentes
fages do metabolismo de respiragio foram as seguintes: cor verde claro,
firme e aroma de fruta verde, na fase pré-climatérica, somente para a

temparatura de 159C; a cor verde claro vai se modificandoe para amarelo,
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o aroma torna-se suave, continuando o fruto firme, na fase de ascensao
climatérica; a cor passa acamarelo, o aroma & forte e caracteristico de
fruta madura e o frutc torna-se menos firme na fase climateérica; na ul

tima fase, pds~climatérica, a cor amarela, passa a ferruginosa, ¢ aroma

& de fruta "passada", ¢ fruto torna-se mole.

5.2.6. A acidez total, observada em goliaba aumentou, durante !
amadurecimento, variando de 0,7% {acido citrico anidro) para (,86%, nas

temperaturas de 289 a 259C e, para 0,73%, a 159C.

5.2.7. As deformagoOes mecanicas, durante o processo de amadure

cimento de goiaba sac crescentes, variando de 0,9 no inicic, para 6,8

Imn, na senescéncia.

5.2.8. O pesc especifico real apresenta variagCes crescentes

apds a colheita, até o climaterio.

5,2.9. O peso do frutoc decresce, apds a colheita e durante ¢ pe

riodo de maturagao. Na temperatura de 159C, verificou-se menor perda de

PRSO.
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