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Resumo: Atualmente o Brasil encontra-se entre os três maiores produtores mundiais de goiaba. Após a colheita estes frutos apresentam um período de vida muito curto, prejudicando seu tempo de comercialização, assim o armazenar refrigerado vem com intuito de retardar os danos após a colheita. O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pós-colheita de goiabas cultivar ‘Paluma’ produzidas em cultivo orgânico e armazenadas em frio sob atmosfera modificada e normal. Os frutos que ficaram em atmosfera normal foram acondicionados em bandejas alveoladas, colocadas em caixas de papelão e armazenadas em câmaras frias a 7ºC. Para os frutos destinados a atmosfera modificam foram colocados em bandejas alveoladas, envoltos por sacos plásticos, dentro de caixas de papelão e conduzidas para armazenamento em câmara sob a temperatura de 7ºC. As avaliações ocorrem em 0 dias (colheita), aos 10, 20, 30 e 40 dias de armazenamento refrigerado. Foram analisadas perda de massa fresca, firmeza de polpa externa e interna, conteúdo de suco, diâmetro do mesocarpo e sólidos solúveis. A perda de massa fresca não apresentou diferença estatística entre os tratamentos. Em relação as firmezas, ambas não diferiram estatisticamente. O conteúdo de suco objetivo diferiu a partir da saída de 20 e nas saída seguintes. A avaliação dos sólidos solúveis diferiu apenas na análise de 30 dias onde o tratamento atmosfera modificada apresentou a maior média. O armazenamento em frio por meio de atmosfera normal e modificada não se mostrou efetivo quando destinado ao retardamento dos danos pós-colheita. 
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1 INTRODUÇÃO:

Segundo Lemos  et  al. (1995), a goiaba (Psidium guajava) é originaria das regiões tropicais das Américas, sendo alastrada para diversas regiões de todo o mundo. O Brasil encontra-se atualmente, devido a expansão do mercado consumidor de goiabas, entre os três maiores produtores mundiais, destacando-se o estado de São Paulo como maior produtor nacional.

Com presença de grandes limitações a goiaba in natura apresenta metabolismo acelerado no seu período de amadurecimento, sendo altamente perecível, reduzindo então sua vida pós colheita. Fator determinante de sua é sua época de colheita para que tenha maior durabilidade de prateleira. Alvez et al. (2009) citam em seu trabalho técnicas como a utilização de armazenamento refrigerado como sendo uma alternativa para diminuir o amadurecimento e aumentar a vida pós-colheita. 
A utilização de atmosfera modificada objetiva reduzir as taxas de oxigênio e aumentar a de gás carbônico, através da respiração do produto, com intuito de reduzir a taxa respiratória. Normalmente utiliza-se filmes poliméricos para modificar a atmosfera, em que estes devido as propriedades de permeabilidade, promovem o acúmulo de CO2 e a redução do nível de O2 em torno do fruto, sem controle da concentração de cada gás (Chitarra; Chitarra, 1990).


O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de conservação de goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico em armazenamento refrigerado embaladas em atmosfera modificada.
2 METODOLOGIA

As goiabas utilizadas no experimento foram colhidas de um pomar de cultivo orgânico  localizado no município de Torres-RS, durante a safra de 2018, sendo transportadas de imediato ao laboratório de Pós-colheita do Instituto Federal Catarinense – Campus Santa Rosa do Sul, onde passaram pelo processo de higienização com hipoclorito 0,05%, secadas, selecionadas por estágio de maturação e tamanho uniforme, e colocadas individualmente de forma aleatória em bandejas alveoladas.

Em cada bandeja foram adicionadas 15 frutos. Para o tratamento de atmosfera normal (ATN) os frutos foram acondicionados em bandejas dentro de caixas de papelão que foram imediatamente conduzidas para armazenamento em câmara fria a 7ºC. No tratamento de atmosfera modificada (ATM) as bandejas foram envoltas com sacos plásticos fechados para evitar a troca de gases, e acondicionadas em caixas de papelão que foram conduzidas para a mesma câmara em temperatura de 7ºC.
A realização das avaliações ocorreram na colheita e durante a maturação após 10, 20, 30 e 40 dias de armazenamento, sendo avaliadas para: perda de massa fresca (%), diâmetro de mesocarpo, firmeza de polpa externa e interna (%), suco objetivo (%). 
A  perda de massa fresca (%) foi determinada pela diferença de peso entre o momento de instalação do experimento e cada avaliação após armazenagem. A firmeza de polpa externa (N) determinou-se em lados diametrais opostos com a utilização de penetrômetro manual equipado com ponteira de 8 mm de diâmetro após remoção da epiderme. A firmeza interna (N) do endocarpo foi determinada na parte central do fruto após corta os frutos em duas metades. O conteúdo do suco objetivo foi realizado através do método de infante et  al (2009). 
O experimento foi conduzido em delineamento experimental inteiramente casualizado, com 15 repetições por tratamento, sendo que cada fruto era componente de uma unidade experimental. A variância dos dados foi analisada pelo programa de análises estatísticas SISVAR e as diferenças entre as médias comparadas pelo teste tukey (p<0,05P).
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO


A desidratação não apresentou grande diferença estatística entre os tratamentos nas saídas de armazenamento (Gráfico 1). Porem nas saídas de 30 e 40 dias, mesmo não havendo grande diferença, o tratamento atmosfera modificada apresentou maior perda de massa fresca. 
Gráfico 1- Perda de massa fresca (%) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias.
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A firmeza externa não apresentou diferença estatística entre os tratamentos ao longo de todo o armazenamento (Gráfico 2). Mesmo sem apresentar diferença entre os tratamentos a firmeza diminuiu ao longo do armazenamento nos dois tratamentos. 
Gráfico 2- Firmeza externa (N) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico,  armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias. 
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Para a firmeza interna, assim como na externa, não houve diferença entre os tratamentos para todas as saídas (Gráfico 3). A partir dos 30 dias de armazenamento houve uma queda considerável na firmeza em ambos tratamentos, indicando que após 30 dias os frutos perdem muito sua qualidade, se tornando inviável sua comercialização. 
Gráfico 3- Firmeza interna (N) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico,  armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias.

              Os sólidos solúveis apresentaram diferença estatística apartir da saída de 20 dias (Grfafico 4).
Gráfico 4- Sólidos solúveis (ºBrix) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico, armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias.
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O diâmetro do mesocarpo apresentou-se semelhante em todas as saídas, exceto na saída de 28 dias de armazenamento. 
Gráfico 5- Diâmetro do Mesocarpo  (mm) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico, armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias. 
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O suco objetivo diminuiu ao longo dos dias em armazenamento refrigerado, com diferenças significativas aos 0, 20 e 40 dias em frio. Esta diminuição na suculência, nos dois tratamentos, pode estar relacionada a perda de água observada, que aumentou ao longo dos 40 dias de armazenagem.
Gráfico 6- Conteúdo de suco objetivo (%) em goiabas ‘Paluma’ de cultivo orgânico, armazenadas em câmara fria a 7ºC sob atmosfera modificada por até 40 dias.
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

A atmosfera modificada não se mostrou eficiente em evitar a perda de água e em manter a firmeza e conteúdo de suco dos frutos não havendo diferença, entre os tratamentos, indicando que frutos em atmosfera normal e modificada mantem a mesma qualidade em armazenamento modificado.
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