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RESUMO 
 
Durante a vida de prateleira de frutas ocorrem vários processos físico-químicos, em que 
a forma, a cor, o aroma, o sabor, o aspecto, dentre outros, são afetados e, 
consequentemente, o seu valor comercial. Como as frutas têm um curto período de vida 
de prateleira, o estudo das transformações destas características ao longo do 
armazenamento é importante para a obtenção de processos que visem à manutenção 
das características desejadas por um maior período de tempo. Assim, o presente 
trabalho teve por objetivo determinar os efeitos do tratamento por frio sobre a qualidade 
pós-colheita de goiabas (cv. Pedro Sato). As goiabas foram colhidas manualmente 
quando a cor da casca começou a mudar de verde-escura para verde-clara, avaliando-
se a textura por meio de teste de compressão entre placas planas paralelas, pelas 
mudanças na coloração da casca e da polpa (h*, C*, ∆E), pela perda de massa e pelo 
teor de sólidos solúveis totais, durante dez dias de armazenamento. Os frutos de 
goiabeira foram adquiridos diretamente com o produtor da região da cidade de Viçosa, 
MG, Brasil. Posteriormente, foram divididos em dois lotes: frutos armazenados em 
temperatura de 15 ± 1 ºC e 85-90 % de umidade relativa em câmaras BOD e em 
temperatura ambiente (25 ± 3 ºC, 75-80 %). As análises foram realizadas diariamente 
até o décimo dia, sendo utilizados três frutos para cada condição de temperatura e 
tempo, com três repetições em cada fruto. A firmeza do produto decresceu ao longo do 
armazenamento. O índice croma teve um incremento de 35,09 e 32,93 % para a cor da 
casca dos frutos armazenados a 25 e 15 ºC, respectivamente. O mesmo índice para a 
cor da polpa aumentou de 8,33 e 4,39 % nas temperaturas de 25 e 15 ºC, 
respectivamente. A perda de massa dos frutos armazenados a 25 ºC foi maior em cerca 
de 69 % comparado ao fruto a 15 ºC. Os sólidos solúveis totais variaram positivamente 
até o 4º e 5º dia para as temperaturas de 25 e 15 ºC, respectivamente, diminuindo 
gradativamente após estes dias, ao longo do armazenamento. 
 
PALAVRAS CHAVE: Psidium guajava L., atmosfera controlada, qualidade pós-colheita. 
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RIPENING CONTROL OF ‘PEDRO SATO’ GUAVAS TREATED BY COLD 
 

ABSTRACT 
 
During the shelf-life of fruits, several physical-chemical processes occurs, in which the 
shape, color, odor, flavor, visual aspect, among other features are affected and, 
consequently, the products commercial value. Due to the fact that fruits have short shelf 
life, the study of the alterations of these characteristics during storage is important in 
order to obtain procedures that aim to maintain the desired characteristics of the product 
for a longer time. Therefore, the present work had the objective to determinate the 
effects of cold treatment over the post-harvest quality of guavas (cv. Pedro Sato). The 
guavas were manually harvested with the skin color changing from dark-green to light-
green stage, being evaluated: texture, by means of compression test between parallel 
plane plates; color changes of skin and pulp (h*, C*, ∆E); weight loss and total soluble 
solids content during ten days of storage. The guavas were obtained from a local 
producer of Viçosa city, MG, Brazil. Afterwards the product was divided into two groups: 
fruits stored at temperature of 15 ± 1 ºC and 85-90 % of relative humidity in BOD 
chambers, and fruits stored under environmental conditions (25 ± 3 ºC, 75-80 %). The 
analyses were accomplished daily until the tenth day, being used nine fruits for each 
condition of temperature and time. Texture was evaluated by means of the products 
firmness, and this parameter decreased during storage. Chrome index had an increment 
of 35.09 and 32.93 % for the peel color of fruits stored in 25 and 15 ºC, respectively. The 
same index for the pulp increased 8.33 and 4.39 % at temperatures of 25 and 15 ºC, 
respectively. Weight loss of the fruits stored in 25 ºC was 69 % higher than the fruit 
under 15 ºC. Total soluble solids varied positively until the 4th and 5th day of storage, 
respectively for temperatures of 25 and 15 ºC, decreasing after these days, throughout 
storage. 
 
KEYWORDS: Psidium guajava L., controlled atmosphere, post harvest quality. 

 
INTRODUÇÃO 

 
A goiaba (Psidium guajava L.) vem nos últimos anos se destacando dentre as 

frutas tradicionalmente produzidas em regiões tropicais e subtropicais devido ao seu 
valor nutritivo (vitamina C, minerais, fibras, beta-caroteno e licopeno), ao aumento do 
consumo in natura e, principalmente, à indústria de processamento de polpa. 

O aumento do consumo dos frutos da goiabeira acarreta sua maior produção, 
aumentando a disponibilização deste produto no mercado. No entanto, este aumento 
está condicionado às exigências do mercado de fornecimento de frutos uniformes 
quanto ao tamanho, forma e cor, levando à necessidade da melhoria dos processos 
pós-colheita de conservação da qualidade do produto. De acordo com PRADO et al. 
(2005), a qualidade dos frutos é atribuída às suas características físicas (tamanho, 
forma e cor) e à sua composição nutricional, resultando nas propriedades 
organolépticas exigidas pelo mercado. 

A goiaba é um fruto climatério, altamente perecível , e completa seu processo de 
amadurecimento em poucos dias quando mantido em temperatura ambiente 
(BLEINROTH, 1996), exigindo, portanto, uma rápida comercialização. Esta alta 
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perecibilidade dos frutos é o principal problema enfrentado pelos produtores na 
comercialização da fruta in natura, tanto no mercado nacional como para a exportação 
(AZZOLINI, 2002). 

A qualidade dos produtos agrícolas pode ser avaliada sob diferentes aspectos, 
podendo diferir entre regiões devido aos valores culturais de consumo. Usualmente, 
utilizam-se a cor e a firmeza como meio de avaliação da aceitabilidade dos produtos 
pelos consumidores, seguidas de aroma e sabor. O sabor é afetado principalmente pelo 
pH do produto e pelo seu teor de sólidos solúveis totais. 

As mudanças na coloração da casca durante o amadurecimento de frutos são 
devidas tanto a processos degradativos quanto a processos sintéticos que ocorrem ao 
mesmo tempo (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Os principais processos envolvidos na 
perda da coloração verde dos frutos durante o amadurecimento são a degradação da 
clorofila e a síntese de caroteno (CROSS, 1987). Já a mudança da coloração rosa para 
vermelho intenso da polpa é provavelmente decorrente de biossíntese de licopeno 
presente no fruto. 

Após a aparência visual, o parâmetro qualitativo com maior fator impactante para 
o consumidor é a textura. Ela pode ser avaliada por diferentes aspectos, como, por 
exemplo, a firmeza (CHITARRA & CHITARRA, 2005), sendo que suas propriedades se 
alteram durante o processo de amadurecimento (CHEN & RAMASWAMY, 2002). 
Segundo ABBOTT (1999) e BOURNE (2002), há vários testes para a avaliação da 
firmeza em alimentos, sendo que o teste de compressão tem sido frequentemente 
utilizado como indicador de qualidade, bem como na caracterização das propriedades 
mecânicas, químicas e reológicas do fruto (MOHSENIN, 1986; CESPI et al., 2007; 
BELLIDO & HATCHER, 2009a; BELLIDO & HATCHER, 2009b; LIEN et al., 2009). 

A textura é afetada pela perda de massa dos frutos, bem como a composição 
química da casca e da polpa dos frutos. A perda de massa é um processo que ocorre, 
principalmente, pela perda de água decorrente das taxas de transpiração, variando com 
o tempo e as condições de armazenamento. Ela leva ao amolecimento dos tecidos, 
tornando os frutos mais suscetíveis às deteriorações e a alterações na cor e sabor. 
Para SIGRIST (1988), fatores ambientais, como umidade relativa e temperatura, são 
determinantes no controle e redução das perdas de água na pós-colheita em goiabas. 

O teor de sólidos solúveis totais é geralmente utilizado como índice de 
maturação, sendo mensurado através da escala numérica Brix. A escala Brix é utilizada 
na indústria de alimentos para medir a quantidade aproximada de açúcares em sucos 
de fruta, vinhos e na indústria de açúcar. A temperatura e a umidade relativa do 
ambiente de armazenamento são fatores que influenciam no grau Brix, uma vez que, 
em baixas temperaturas, as atividades metabólicas são retardadas, reduzindo a síntese 
e degradação dos polissacarídeos e carboidratos, afetando assim o teor de sólidos 
solúveis. 

Informações a respeito da firmeza dos frutos, da perda de massa e dos 
fenômenos bioquímicos são importantes na pós-colheita dos frutos, pois podem ajudar 
a responder a perguntas sobre como manter sua qualidade do campo até a mesa do 
consumidor. Estas informações são utilizadas para que se possa ter o mínimo de perda 
de qualidade dos frutos, desde sua produção até a oferta dos produtos aos 
consumidores. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi estudar as alterações na 
massa, coloração, sólidos solúveis e textura dos frutos de goiabeira ao longo do seu 
armazenamento sob duas diferentes temperaturas. 

ENCICLOPÉDIA BIOSFERA, Centro Científico Conhecer - Goiânia, vol.6, n.9, 2010 Pág.3



 

MATERIAIS E MÉTODOS 
 

O presente trabalho foi conduzido no Laboratório de Propriedades Físicas e 
Avaliação de Qualidade de Produtos Agrícolas no Centro Nacional de Treinamento em 
Armazenagem – CENTREINAR, localizado no Campus da Universidade Federal de 
Viçosa, Viçosa – MG.  

Foram utilizados no experimento frutos de goiabeira, cultivar Pedro Sato, 
provenientes do mercado local da cidade de Viçosa, MG. As goiabas foram 
selecionados visando à escolha de frutos sem danificações e deformações visíveis, 
doenças e outros, com a finalidade de se obter um produto homogêneo e de melhor 
qualidade. 

Após a seleção, os frutos foram divididos e armazenados a 15 ºC (temperatura 
recomendada para o armazenamento) e à temperatura ambiente de aproximadamente 
25 ºC, por dez dias, em câmaras incubadoras (B.O.D.). Para cada condição de 
armazenamento, foram realizadas três repetições. 

As leituras foram realizadas diariamente, sendo que as análises dos frutos a 15 
ºC foram realizadas após os mesmos serem acondicionados à temperatura ambiente 
por 2 h, para evitar os efeitos da temperatura de armazenagem na medição dos testes. 

A firmeza dos frutos foi avaliada por meio de ensaios de compressão, realizados 
em um Aparelho Universal de Testes, TA.HD Texture Analyser, Stable Micro Systems, 
também conhecido como texturômetro, dotado do software Texture Expert for 
Windows® com uma célula de carga de 500 N. Para este teste, um probe de prato plano 
circular com 100 mm de diâmetro foi utilizado, com uma velocidade constante de 0,06 m 
min-1, durante 10 s. Com a obtenção das curvas de compressão do produto (força em 
função da deformação), foram estimados os valores da força máxima sustentada pelo 
fruto (firmeza) e sua respectiva deformação. 

A porcentagem de perda de água dos frutos de goiabeira foi determinada por 
meio da diferença de massa no tempo analisado em relação ao tempo zero (Equação 
1). 

 
( 0) ( )

( 0)

100t t t

t

M M
P

M

= =

=

−
= ×  (1) 

Em que: 
P: perda de água, %; 

M(t=0): massa do fruto no tempo zero, g; e 

M(t=t): massa do fruto no tempo t, g. 

 
A quantificação da cor dos frutos de goiabeira foi realizada com auxílio de um 

colorímetro tristímulo, com leitura direta de reflectância das coordenadas L* 
(luminosidade), a* (tonalidades vermelha/verde) e b* (tonalidades amarela/azul), 
empregando a escala Hunter-Lab, utilizando o iluminante 10°/D60, em três repetições 
por fruto analisado.  

A partir dos valores de L*, a* e b*, foram calculados os índices colorimétricos: o 
croma (C*), que define a intensidade e a pureza de uma cor (Equação 2), e o ângulo 
hue (h*), que define a tonalidade da cor (Equação 3): 0º (vermelho), 90º (amarelo), 180º 
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(verde) e 270º (azul). O ∆E, que é a diferença total de cor levando-se em consideração 
as condições iniciais de armazenamento dos frutos, foi calculado pela Equação 4. 

  

( )
1

* *2 *2 2
C a b= +  (2) 

*
* 1

*
tan

b
h

a

−
=  (3) 

( )
1

*2 *2 *2 2
E L a b∆ = ∆ + ∆ + ∆  (4) 

 
Para a determinação da quantidade aproximada de açúcar presente na goiaba, 

foi utilizado refratômetro portátil, marca Nova, modelo 113, para a leitura de valores de 
ºBrix. 

 
RESULTADOS E DISCUSSSÃO 

 
A Figura 1 ilustra a firmeza dos frutos em cada temperatura analisada ao longo 

dos dez dias de armazenamento. 
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Figura 1. Valores observados e estimados de firmeza dos frutos de goiabeira 
nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do armazenamento. 
 
Analisando a Figura 1, pode-se observar que o comportamento da firmeza dos 

frutos, para ambas as temperaturas de armazenamento, foi de perda exponencial até o 
3º dia de armazenamento, continuando a decrescer com menor intensidade a partir do 
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4º dia de análises. Este fato também foi observado por LANA et al. (2005) trabalhando 
com tomates minimamente processados. Estes autores relatam que a perda de firmeza 
se deve basicamente ao estágio de maturação em que o produto se encontra e à 
temperatura de armazenamento. Pela Figura 1 podemos chegar à conclusão de que, na 
temperatura de 15 ºC, os frutos são de melhor qualidade por apresentarem maiores 
valores de firmeza. Entretanto, pode-se perceber que, a partir do 7º dia de 
armazenamento, esta diferença desaparece, indicando que o efeito da temperatura na 
manutenção da firmeza do produto se anula após sete dias de armazenamento, para os 
frutos da goiabeira no estágio de maturação utilizado. Nesta primeira semana, os frutos 
armazenados a 15 ºC perderam cerca de 54,32 % de sua firmeza inicial, enquanto para 
os frutos a 25 ºC a perda foi de 67,39 %. 

PRADO et al. (2005), estudando os efeitos do teor de cálcio no solo em vários 
fatores de qualidade em goiabas, também obtiveram este decréscimo da firmeza dos 
frutos ao longo do armazenamento. Estes autores relacionaram esta perda com a 
solubilização das substâncias pécticas, em que ocorre a conversão da pectina insolúvel 
para pectina solúvel durante o armazenamento, causando o amolecimento dos frutos e 
consequente redução da sua resistência à compressão. 

A Tabela 1 mostra as equações de regressão para a firmeza dos frutos de 
goiabeira nas duas temperaturas analisadas. A regressão foi significativa a 1 % para as 
duas temperaturas analisadas. 

 
Tabela 1. Equações de regressão da firmeza (F) dos frutos da goiabeira, nas 
temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do armazenamento (t). 

Temperatura (ºC) Equação p-valor R2 (%) 

15 ( )**210,1145exp 0,1570F t= −  0,0001 89,41 

25 ( )**209,6676exp 0,1693F t= −  0,0002 86,05 

 
A Figura 2 ilustra a perda de massa dos frutos em cada temperatura analisada ao 

longo dos dez dias de armazenamento. 
A perda de massa dos frutos armazenados à temperatura de 25 ºC foi maior que 

a dos frutos armazenados a 15 ºC, fato este esperado, uma vez que a duração e a 
temperatura de armazenamento têm efeitos significativos na perda de massa 
(JAVANMARDI & KUBOTA, 2006). Esse fato está ligado às diferentes taxas de 
transpiração do produto em diferentes temperaturas. Segundo MAHAJAN et al. (2008), 
a taxa transpiratória é influenciada por diversos fatores, como temperatura, umidade, 
área superficial, taxa de respiração do produto e o movimento de ar. 

Outros trabalhos também obtiveram maiores perda de massa em temperaturas 
maiores quando comparadas às temperaturas baixas. VAN DIJK et al. (2006) 
estudaram as propriedades qualitativas durante o armazenamento de tomates, SINGH 
& REDDY (2006) analisaram a pós-colheita de laranjas e SHIN et al. (2007) avaliaram 
as alterações das propriedades qualitativas de morango ao longo da armazenagem em 
três diferentes temperaturas, obtendo este comportamento. A taxa de perda de massa 
na temperatura de 15 ºC foi de 0,10 % ao dia, enquanto para os frutos armazenados à 
temperatura de 25 ºC foi de 0,17 %. 
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Figura 2. Valores observados e estimados de perda de massa dos frutos de 
goiabeira nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do armazenamento. 

 
A Tabela 2 mostra as equações de regressão para a perda de massa dos frutos 

de goiabeira nas duas temperaturas analisadas. Nota-se que em ambas as 
temperaturas a regressão foi significativa a 1 % com um ajuste satisfatório dos dados 
experimentais (> 98 %). 
 
Tabela 2. Equações de regressão da perda de massa (P) dos frutos da goiabeira, nas 
temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do armazenamento (t). 

Temperatura (ºC) Equação p-valor R2 (%) 
15 **0,0271 0,0932P t= +  <0,01 98,22 
25 **0,0715 0,1761P t= − +  <0,01 99,40 

 
 A Figura 3 mostra o comportamento do índice de saturação croma para a 
coloração da casca e da polpa das goiabas ao longo do armazenamento, nas 
temperaturas de armazenagem de 15 e 25 ºC. 
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Figura 3. Valores observados e estimados de índice croma (C*) da casca (A) e da polpa 
(B) dos frutos de goiabeira nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do 
armazenamento. 

 
 O comportamento deste índice foi de aumento ao longo do armazenamento, 
indicando um decréscimo da tonalidade da coloração da casca e da polpa dos frutos. 
Quanto menor o valor do croma, menos pura é a cor, ou seja, quanto menor o valor do 
croma, menos clara será a diferenciação entre tonalidades. Assim, o aumento nos 
valores de croma indica, juntamente com a evolução do ângulo hue, a tendência para o 
amadurecimento, levando a coloração a se tornar mais homogênea (menor tonalidade e 
aumento da pureza da cor), fato este esperado. Outros autores, trabalhando com 
diferentes frutos, também observaram este comportamento (MUSKOVICS et al., 2006; 
BASSETTO et al., 2005; HERNÁNDEZ et al., 2007). 

Analisando a Figura 3-A, podemos notar também que o croma da casca dos 
frutos de goiabeira teve um comportamento semelhante entre as temperaturas 
analisadas, com a tendência de se igualarem ao longo do armazenamento. Para a 
coloração da polpa, o mesmo não pode ser concluído, uma vez que na temperatura de 
25 ºC este índice teve um maior incremento ao longo do tempo. O croma da casca dos 
frutos obteve um aumento aproximado de 35,09 % para os frutos armazenados a 25 ºC 
e 32,93 % para a temperatura de 15 ºC. Já para o croma da polpa, a temperatura de 15 
ºC teve um incremento de 4,39 %, enquanto um aumento de 8,33 % foi observado para 
a temperatura de 25 ºC. Isso indica que ocorre pouca alteração na coloração da polpa 
dos frutos, em vista também das pequenas diferenças nos valores de ângulo hue e 
diferença total de cor ao longo do armazenamento. 

A Figura 4 mostra o comportamento do ângulo hue para a coloração da casca e 
da polpa das goiabas ao longo do armazenamento, nas temperaturas de armazenagem 
de 15 e 25 ºC. 

 

B A 
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Figura 4. Valores observados e estimados de ângulo hue (h*) da casca (A) e da polpa 
(B) dos frutos de goiabeira nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do 
armazenamento. 

 
BASSETTO et al. (2005), também trabalhando com goiabas (cv. Pedro Sato), 

porém utilizando de 1-metilciclopropeno para controlar a maturação, encontraram o 
mesmo comportamento que o observado neste trabalho para os valores de ângulo hue 
da casca (Figura 4-A). O mesmo ocorreu em mamões (cv. Golden) armazenados a 22 
ºC, durante 15 dias (JACOMINO et al., 2007). Os valores de ângulo hue observados na 
Figura 3-A mostram a tendência da coloração da casca dos frutos da goiabeira de se 
alterar do amarelo para o alaranjado. De acordo com FERRER et al. (2005), as 
mudanças na coloração de diversos frutos envolvem a perda de clorofila pela atividade 
da enzima clorofilase, além da síntese de novos pigmentos, como, por exemplo, os 
carotenoides e/ou as antocianinas, bem como o desmascaramento de outros pigmentos 
que foram formados anteriormente durante o desenvolvimento dos frutos. 

O ponto de colheita dos frutos sugere o comportamento da Figura 4-B. A 
esperada diminuição do ângulo hue para a polpa dos frutos não ocorreu possivelmente 
pelo fato de o fruto ter atingido um grau de maturação desejado pelo consumidor para o 
consumo in natura no início do experimento (vermelho salmão). Com isso, a baixa 
variação deste índice colorimétrico com uma ligeira tendência de aumento ao longo do 
armazenamento é relacionada à degradação dos carotenóides e outros componentes, 
levando à alteração do vermelho para tonalidades mais claras do vermelho. As baixas 
alterações na coloração da polpa dos frutos também foram observadas por LIMA et al. 
(2007) estudando as alterações dos frutos da mangueira ao longo de 22 dias de 
armazenamento. 

A evolução da diferença total de cor para a coloração da casca e da polpa das 
goiabas ao longo do armazenamento, nas temperaturas de armazenagem de 15 e 25 
ºC está evidenciada na Figura 5.   
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Figura 5. Valores observados e estimados de diferença total de cor (∆E) da casca (A) e 
da polpa (B) dos frutos de goiabeira nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do 
armazenamento. 
 

Nota-se pela Figura 5 que a diferença total de cor da casca dos frutos foi maior 
em comparação com sua polpa como mencionado anteriormente. Em ambas houve um 
aumento ao longo do experimento, sendo em média de quatro vezes para a casca e de 
duas vezes para a polpa dos frutos. Pode-se observar também que a coloração da 
polpa tende a se estabilizar a partir do 3º dia de análises, enquanto para a casca isso 
não ocorre. 

As Tabelas 3 e 4 contêm as equações de regressão dos índices colorimétricos 
analisados e seus respectivos coeficientes de determinação e significância (p-valor) nas 
duas diferentes temperaturas de armazenagem. 

 
Tabela 3. Equações de regressão dos índices de croma (C*), ângulo hue (h*) e 
diferença total de cor (∆E) para a casca dos frutos de goiaba, nas temperaturas de 15 e 
25 ºC, ao longo do tempo (t) de armazenamento. 

Temperatura 
(ºC) 

Equação R2 (%) 
p-valor 

( )* **46,4313 1 0,5171 t
C = −  97,32 <0,01 

* **92,4886 3,1870h t= −  86,87 0,14 15 
**2,7664 2,7352E t∆ = +  82,41 0,30 

( )* **45,1984 1 0,4649 t
C = −  82,70 <0,01 

* **88,6033 2,3319h t= −  85,58 0,18 25 
**5,3974 2,1590E t∆ = +  70,81 1,09 

 
Tabela 4. Equações de regressão dos índices de croma (C*), ângulo hue (h*) e 
diferença total de cor (∆E) para a polpa dos frutos de goiaba, nas temperaturas de 15 e 
25 ºC, ao longo do tempo (t) de armazenamento. 
Temperatura (ºC) Equação R2 (%) p-valor 

* **37,2480 0,2093C t= +  76,39 0,63 15 
* **30,5334 0,6706h t= +  95,62 <0,01 

B A 
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 ( )**4,3132 15,7312 1 0,4020 t
E∆ = − + −  97,81 0,22 

* **37,2981 0,5609C t= +  96,44 <0,01 
* **32,6631 0,3649h t= +  79,04 0,46 25 

( )**11,4451 1 0,4788 t
E∆ = −  87,31 0,05 

 
 A Figura 6 relata os valores observados e estimados de sólidos solúveis totais 
mensurados pela escala Brix para as temperaturas de armazenagem estudadas no 
presente trabalho. 
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Figura 6. Valores observados e estimados de sólidos solúveis totais (º Brix) dos 
frutos de goiabeira nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do 
armazenamento. 

  
Observa-se pela Figura 6 que os frutos armazenados a 25 ºC têm um maior valor 

de sólidos solúveis totais (açúcar) no 1º dia de análise, com ápice no 4º dia, indicando 
que nesta temperatura ocorre uma rápida biossíntese dos componentes quando 
comparado com os frutos a 15 ºC. Entretanto, a partir do 5º dia, o teor de sólidos 
solúveis totais começa a decair com a continuação da armazenagem, indicando o início 
da sua degradação ocasionado pelo fruto para que o mesmo continue com suas 
funções metabólicas. 

Uma lenta biossíntese dos componentes da polpa do fruto é observada nos 
frutos armazenados a 15 ºC, atingindo o patamar somente no 5º dia de armazenamento 
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e se mantendo em um maior valor quando comparado aos frutos a 25 ºC no mesmo 
período, indicando que nesta temperatura há maior manutenção da qualidade do 
produto ao longo do tempo. REIS NETO (2006) observou o mesmo comportamento de 
superioridade de valores finais de sólidos solúveis totais em ambientes refrigerados em 
relação às condições ambientais de laboratório para mamão. 

As equações de regressão para estimar os valores de sólidos solúveis totais nas 
temperaturas estudadas estão descritas na Tabela 5, bem como seus respectivos 
coeficientes de determinação e significância (p-valor). 

 
Tabela 5. Equações de regressão do comportamento do conteúdo de sólidos solúveis 
totais (SST) dos frutos da goiabeira, nas temperaturas de 15 e 25 ºC, ao longo do 
armazenamento (t). 

Temperatura (ºC) Equação p-valor R2 (%) 
15 ** 20,9483 3,3907 0,2978SST t t= + −  0,0002 96,97 
25 ** 27,9179 1,0625 0,1328SST t t= + −  0,0114 70,89 

 
CONCLUSÕES 

 
As alterações fisiológicas que ocorrem nos frutos climatéricos após a colheita 

amadurecem os frutos, sendo este fato correlacionado com a textura, a coloração da 
casca e da polpa dos frutos. A firmeza decresceu com o aumento do tempo de 
armazenagem dos frutos em ambas as temperaturas, sendo que os frutos armazenados 
em menor temperatura obtiveram melhores índices durante os primeiros sete dias de 
armazenamento. O croma, ângulo hue e a diferença total de cor variaram ao longo do 
armazenamento dos frutos da goiabeira, sendo que para a temperatura de 25 ºC estes 
índices tiveram maiores variações em seus valores em relação aos frutos armazenados 
a 15 ºC. O teor de sólidos solúveis totais aumentou no decorrer da maturação dos frutos 
em ambas as temperaturas, sendo constatado um decréscimo a partir da metade do 
tempo de armazenamento em função da degradação destes sólidos devido à respiração 
dos frutos para a obtenção de energia. A temperatura de 15 ºC obteve uma leve 
superioridade dos valores de sólidos solúveis totais, indicando que nesta temperatura o 
tempo de vida de prateleira dos frutos é estendida. 
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