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REGULADORES VEGETAIS NA CONSERVAÇÃO PÓS-COLHEITA
DE GOIABAS  ‘PALUMA’1

MARIA APARECIDA LIMA2, JOSÉ FERNANDO DURIGAN3

RESUMO - Avaliaram-se os efeitos da aplicação exógena de solução de ácido giberélico (GA), 6-benzilaminopurina (6-BAP) ou ácido
indol-3-acético (IAA)  a 100 ou 200 mg L -1 e de CaCl

2
 a 1% ou 2%, na conservação pós-colheita de goiabas-‘Paluma’,  por infiltração a

vácuo (500 mmHg.20 minutos-1). Os frutos tratados foram armazenados ao ambiente (21,6ºC, 73,4% UR) e analisados, periodicamente,
física e quimicamente. Os tratamentos com cloreto de cálcio a 1% ou  2% foram os melhores na conservação destas goiabas, pois
propiciou-lhes vida útil comercial de 7 dias, o que corresponde a aumento de um dia na vida de prateleira, quando comparados com os
demais tratamentos. Os tratamentos utilizados não apresentaram efeitos significativos na evolução da coloração e da firmeza dos
frutos durante o amadurecimento.

Termos para indexação:  auxina, citocinina, giberelina, cálcio, armazenamento.

GROWTH REGULATORS  ON  ‘PALUMA’ GUAVAS POSTHARVEST CONSERVATION

ABSTRACT - The  effects of the application effects of  gibberelic acid, 6-benzilaminopurine (6-BAP), and indol-3-acetic acid (IAA) at
100 or 200 mg L -1 and calcium chloride at 1% or 2% by vacuum infiltration (500 mmHg.20 minute-1), on postharvest ‘Paluma’ guavas
were studied. The fruits were stored at 21,6ºC, 73,4% UR and periodically analyzed physic and chemically. The treatments with  1% or
2% CaCl2 were the best with ‘Paluma’ guavas, showing a shelflife of 7 days, increasing  its in one day, when compared with other
treatments. These treatments did not affect significantly the evolution of color and firmess during the ripening.

Index terms: auxin, citokinin, gibberelic acid, calcium,  storage.

INTRODUÇÃO

A goiaba tem pequena vida útil pós-colheita, ou seja, de
apenas 3 dias, quando mantida em ambiente a 25-30ºC (Durigan,
1997). Os principais fatores depreciadores de sua qualidade na
pós-colheita são a rápida perda da coloração verde da casca, o
amolecimento, a incidência de podridões , o murchamento e a
perda de brilho (Jacomino et al., 2001).

Siddiqui & Bangerth (1996)  citam que o cálcio participa
de forma importante na estrutura e na resistência mecânica da
parede celular, facilitando ligações entre polímeros de pectina da
lamela média, o que aumenta esta resistência (Chitarra & Chitarra,
1990). Este elemento também controla o processo de desintegra-
ção da mitocondria, do retículo endoplasmático e da membrana
citoplasmática, reduzindo a taxa respiratória. Sua aplicação
exógena pode contribuir para aumentar a vida pós-colheita de
muitas frutas, segundo o revisado por Durigan (1997).

Brady (1987) relata que o amolecimento faz parte do ama-
durecimento de quase todos os frutos e tem uma enorme impor-
tância comercial, pois, quando acontece muito rapidamente, limi-
ta a vida pós-colheita dos mesmos, facilitando o aumento de
injúrias mecânicas durante o manuseio e aumentando a
suscetibilidade a doenças. Normalmente, o amolecimento é acom-
panhado de aumento na concentração de pectina solúvel.

Vasquez-Ochoa & Colinas-Leon (1990) observaram, em goiabas,
que a resistência da textura diminui com o amadurecimento, evo-
luindo  de 25,0 N no fruto “de vez” para 5,0 N no “muito maduro”.

Pathmanaban et al. (1995) observaram que frutos de goi-
aba, tratados por imersão em solução de CaCl

2
 a 4%, por 1 hora,

e embalados em sacos plásticos contendo CaCl
2
 na estrutura,

quando armazenados ao ambiente, apresentaram retardo no ama-
durecimento, no desenvolvimento da coloração e na perda de
firmeza.

O etileno e o ácido abscísico são tidos como promotores
do amadurecimento em frutos, enquanto as giberelinas, as
auxinas, as citocininas e os íons cálcio como inibidores (Chitarra
& Chitarra, 1990).

A aplicação de auxina a frutos, na forma de 2,4D, por
imersão ou infiltração a vácuo, permitiu a Vendrell (1985) obser-
var, em tomate e banana, que ocorreu um aumento na produção
de etileno, mas que também houve um retardo no amadurecimen-
to, e que este último efeito prevaleceu, dependendo da distribui-
ção e da concentração da auxina.

Teaotia et al. (1972) relatam que o ácido giberélico, quando
aplicado em pós-colheita, teve efeito retardador ao
amadurecimento de goiabas,  reduzindo-lhes a taxa de respiração
e  as mudanças na coloração.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a ação de regu-
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ladores do amadurecimento (giberelinas, auxinas e citocininas) e
do cálcio, na vida útil de goiabas recém-colhidas, quando aplica-
dos exogenamente.

MATERIAL  E  MÉTODOS

Utilizaram-se frutos “de vez”, o que corresponde à colo-
ração verde-mate (Pereira, 1995), colhidos em outubro de 1999,
pela manhã, em Vista Alegre do Alto-SP, e imediatamente trans-
portados ao Laboratório de Tecnologia dos Produtos Agrícolas
da UNESP – Jaboticabal-SP. Os tratamentos aplicados foram di-
ferentes soluções de manitol a 300mM  contendo os reguladores
ácido giberélico, ácido indol-3-acético (IAA), 6-benzilaminopurina
(6-BAP) a 100 mg.L-1 ou 200 mg.L-1 e CaCl

2
 a 1% ou 2%.

Utilizaram-se 64 frutos por tratamento, divididos em 16
lotes, contendo 4 frutos cada. Os frutos  foram tratados com as
soluções, por 20 minutos, sob condição de vácuo (500 mmHg),
conforme o sugerido por Frenkel et al. (1969). A solução para
imersão dos frutos  estava contida em dessecador, o qual tinha
acoplado em sua tampa uma bomba de vácuo.

Após receberem os tratamentos, os frutos foram armaze-
nados ao ambiente (21,6ºC, 73,4% UR) e analisados periodica-
mente quanto às suas características  físicas e químicas. Os 16
lotes que integravam cada tratamento, foram assim distribuídos:
4 para avaliações físicas e denominados, controle, e 12 para se-
rem amostrados a cada 2 dias, com 2 repetições, e analisados
física e quimicamente.

Os frutos do controle eram avaliados diariamente, quan-
to à perda de massa fresca, aparência,  presença de podridões e
taxa respiratória. A aparência foi avaliada, segundo uma escala
de pontos, onde: 1=ótimo e 5=totalmente murcho, tendo-se como
limite para uso comercial a nota 3,0 (Lima, 1999). A presença de
podridões foi relatada pela porcentagem de frutos doentes em
relação ao total de frutos avaliados, através de observação visu-
al e identificação dos patógenos no Laboratório de Fitopatologia
da UNESP – Jaboticabal-SP, através de observação das estrutu-
ras do agente em microscópio óptico comum e comparação des-
tas com o apresentado por Barnett & Hunter (1972). A taxa respi-
ratória dos frutos foi medida mantendo-se os frutos em recipien-
te hermeticamente fechado, durante uma hora, do qual se toma-
ram alíquotas de 0,3 mL de ar, antes e depois deste tempo, nas
quais se determinou o conteúdo de CO

2
, utilizando-se de

Cromatógrafo  Finnigan 9001.
Os frutos amostrados eram avaliados quanto à coloração

e firmeza, e depois de triturados, embalados em sacos plásticos e
estocados a -18°C, para posterior determinação dos teores de
ácido ascórbico e  pectinas (total e solúvel).

A coloração foi determinada utilizando-se de um
reflectômetro Minolta Croma Meter CR-200b, o que permitiu relatá-
la através do ângulo hue ou de cor. A firmeza foi determinada,
utilizando-se de penetrômetro Bishopâ FT 327 com ponteira de 8
mm, através de leituras, nas laterais opostas dos frutos. Os con-
teúdos de ácido ascórbico foram determinados segundo a
metodologia da AOAC (1997).

Os teores de pectina total e solúvel foram determinados
em extrato obtido conforme a metodologia de McCready &
McComb (1952), segundo técnica adaptada de Blumenkrantz &
Asboe-Hansen (1973).

A evolução da massa fresca foi analisada estatisticamen-
te, através de regressão polinomial (Gomes, 1977), e as equações
de 1º grau comparadas quanto ao paralelismo através do teste t,
conforme o proposto por Neter et al.(1978), utilizando-se do pro-
grama RECOM. A análise dos demais dados foi feita, utilizando-
se de um delineamento inteiramente casualizado, com 2 repeti-
ções, através de um esquema fatorial 10x5 (10 tratamentos e 5
datas de análise).

RESULTADOS   E  DISCUSSÕES

A massa fresca  dos frutos, durante o período de
armazenamento, decresceu de maneira constante e significativa
em todos os tratamentos. Os frutos submetidos ao tratamento
com CaCl

2 
a 2%  apresentaram a menor perda, enquanto os sub-

metidos ao 6-BAP a 200mg.L-1 apresentaram as maiores (Tabelas
1 e 2).

A vida útil das goiabas submetidas aos tratamentos CaCl
2

a 1% e a 2% foi de 7 dias (nota 3), enquanto para os submetidos
aos demais tratamentos foi de 6 dias. Neste período, não se ob-
servou o aparecimento de doenças, que só surgiram no 8º dia,
nos frutos submetidos ao tratamento IAA 200 mg.L-1, e no 9 º dia,
nos do GA 200 mg.L-1  (Tabela 3). Nestas datas, os frutos apre-
sentavam-se senescentes, e o aparecimento de doenças deve
estar relacionado com o amolecimento devido ao processo natu-
ral de envelhecimento. A análise dos frutos doentes indicou que
a doença incidente era a antracnose, causada pelo fungo
Colletotrichum sp.

A evolução externa dos frutos (Tabela 4) submetidos a
todos os tratamentos evoluiu de verde para amarelo. O ângulo
hue diminuiu, em média, de 117,0 (verde) no 1º dia para 93,1 (ama-
relo) no 7º dia. Não se observaram diferenças significativas entre
os tratamentos durante o tempo de armazenamento. O efeito
retardador da giberelina e da citocinina na evolução da colora-
ção, devido a atraso na degradação da clorofila, conforme o rela-
tado por Ludford (1995) e Chitarra & Chitarra (1990), não foi
observado.

A firmeza destes frutos diminuiu, em todos os tratamen-
tos,  como resultado do amadurecimento, evoluindo de 97,3N,
no 1º dia, para 19,6N, no 7º dia, sem ser  influenciada pelos trata-
mentos (Tabela 5). Não se observou o efeito retardador do íon
cálcio,  preconizado por Siddiqui & Bangerth (1996) e
Pathmanaban et al. (1995).

O conteúdo de pectina total nos frutos, que no 1º dia era
de 0,89 g de ácido urônico.100g de polpa-1, reduziu-se para 0,53 –
0,75 g, após 7 dias, como resultado do processo de envelheci-
mento. O conteúdo de pectina solúvel, no entanto, foi crescente
ao longo do período de armazenamento em todos os tratamentos
(Tabela 6). Pode-se observar que a evolução desta solubilização
foi mais lenta nos frutos submetidos aos  tratamentos CaCl

2
  1%

e GA 200 mg.L-1 até o 5º dia de armazenamento, enquanto nos
demais tratamentos essa evolução foi crescente e irregular. Não
se observou relação entre a firmeza e este conteúdo de pectina
solúvel.

O conteúdo de ácido ascórbico, Tabela 7, que era de 78,5
mg.100g de polpa-1  no 1º dia, diminuiu durante o armazenamento,
o que também foi observado por Lima & Durigan (2000). Os
frutos submetidos aos tratamentos  com ácido indol-3-acético

M. A. LIMA  &  J. F. DURIGAN



372

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 24, n. 2, p. 370-375, agosto 2002

REGULADORES VEGETAIS NA CONSERVAÇÃO PÓS-COLHEITA DE GOIABAS ‘PALUMA’

TABELA 1 - Equações de regressão obtidas para a evolução da massa fresca, em função do tempo de armazenamento (9 dias) ao
ambiente (21,6ºC; 73,4% UR), de goiabas-’Paluma’ submetidas a diferentes tratamentos.

Tra tamentos Y  =  A  –  B X b R  
T e s t e m u n h a Y  =  1 0 1 , 7 8 8 1 -2 , 0 8 5 2 X  -0 ,9959**  
M ani to l Y = 1 0 0 , 8 3 0 0-2 , 1 3 6 0 X  -0 ,9898**  
C a C l2  1%  Y = 1 0 1 , 5 8 4 6-2 , 0 0 5 0 X  -0 ,9960**  
C a C l2  2%  Y = 1 0 1 , 3 4 3 9-1 , 7 9 3 7 X  -0 ,9968**  
G A  1 0 0  mg.L -1  Y = 1 0 1 , 3 8 6 7-1 , 9 3 4 7 X  -0 ,9974**  
G A  2 0 0  m g . L -1  Y = 1 0 1 , 6 6 6 4-2 , 2 4 0 2 X  -0 ,9964**  
6 -B A P  1 0 0  m g . L -1  Y = 1 0 1 , 9 8 5 0-2 , 0 6 1 0 X  -0 ,9980**  
6 -B A P  2 0 0  m g . L -1  Y = 1 0 4 , 4 3 6 9-3 , 1 4 7 8 X  -0 ,9908**  
I A A  1 0 0  m g . L -1 Y = 1 0 1 , 5 6 4 2-2 , 1 6 2 2 X  -0 ,9935**  
I A A  2 0 0  m g . L -1 Y = 1 0 1 , 6 0 7 2-2 , 1 6 1 7 X  -0 ,9935**  

 aY=massa do fruto (g) e X=dias de armazenamento.
ns=não significativo; **=significativo a 1% de probabilidade.

TABELA 2 - Teste de paralelismo entre as retas estabelecidas pela relação da evolução da massa fresca, em função do tempo de
armazenamento, de goiabas-’Paluma’, submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas sob condições de ambiente
(21,6 ºC; 73,4% UR).

Tratamento  Para le l i smo  Tratamento  Para le l i smo 
Tes t emunha  X  CaCl2  2%  3,37**  C a C l2  2 %  X  6 -B A P 0 0 m g . L - 12  7 ,98** 
Tes temunha  X 6 -B A P  2 0 0 m g . L -1  5 ,99**  C a C l2  2% x  IAA100mg.L -1  3 ,51** 
M ani to l  X  CaCl2  2%  2 ,76*  C a C l2  2% x  IAA200mg .L -1  3 ,50** 
M anitol  X 6 -B A P  2 0 0 m g . L -1  5 ,07**  GA 100mg.L -1  x  GA200mg.L -1  3 ,44** 
C a C l2  1 %  x  C a C l2  2%  2 ,56*  GA 100mg.L -1  x 6 -B A P  2 0 0 m g . L - 1  7 ,11** 
CaC l2  1 %  x  G A  2 0 0 m g . L -1  2 ,39*  GA 200mg.L -1  x 6 -B A P  2 0 0 m g . L - 1  5 ,12** 
C a C l2  1% x  Ci toc in ina  200mg.L -1  6 ,50**  6 -B A P  1 0 0 m g . L -1 x 6 -B A P  2 0 0 m g . L -1  6 ,40** 
C a C l2  2 %  x  G A  2 0 0 m g . L -1  5 ,10**  6 -B A P  2 0 0 m g . L -1  X  AIA 100mg.L -1  5 ,26** 
C a  C l2  2 %  x  6 -B A P  2 0 0 m g . L - 1  3 ,78**  6 -B A P  2 0 0 m g . L -1  X  AIA 200mg.L -1  5 ,26** 

 *= significativo a 5% de probabilidade e **= a 1% de probabilidade.
Obs: As outras comparações não se mostraram  significativamente diferentes.

TABELA 3 - Evolução da aparência e da porcentagem de podridões em frutos de goiaba-’Paluma’, submetidos a diferentes trata-
mentos e armazenados sob condições de ambiente (21,6ºC; 73,4% UR).

Tra tamento  Tempo  (d ia ) 
  1  2  3  4  5  6  7  8  9  

D o 1 0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  T e s t e m u n h a 
A p .2  1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,0  4,5  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  Man i to l  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,5  3,0  3,0  4,5  4,8  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  C a C l2 1%  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  3,0  3,5  4,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  C a C l  2 %  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3 ,0  3,0  3,5  4,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  G A  1 0 0  m g . L -1  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,0  4,0  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  6,2  G A  2 0 0  m g . L -1  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,0  5,0  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  6 -B A P  1 0 0  m g . L -1  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,0  5,0  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  6 -B A P  2 0 0  m g . L -1  
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,0  5,0  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  IAA 100  mg .L -1 
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,5  4,8  5,0  
D o  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  0,0  6 ,25  6,2  IAA 200  m g.L -1 
A p . 1,0  2,0  2,0  2,0  3,0  3,0  4,5  5,0  5,0  

1Do=doença (% de  frutos com sintomas entre os 16 frutos avaliados).
2Ap.=aparência (1=fruto ótimo e 5=fruto totalmente murcho).

(IAA 100 e 200 mg.L-1) apresentaram a melhor preservação do
conteúdo de ácido ascórbico.

O comportamento respiratório das goiabas não foi afetado
pelos tratamentos, e a respiração, medida em mgCO

2
.kg-1.h-1,

mostrou-se intensa e com aumentos sucessivos a partir de 110,83,

no 1º dia, atingindo 128,47, no 7º dia (Tabela 8). Não se observou
um comportamento que o caracterizasse como  climatérico,  o
que é concordante com o observado por Mattiuz et al. (2000),
que também trabalhou com goiabas-‘Paluma’.
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TABELA 4 - Evolução do ângulo hue ou de cor, externo, em goiabas-’Paluma’,  submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas
sob condições de ambiente (21,6ºC; 73,4% UR).

Tratamento                                                                     Tempo (dia)

    1   3   5   7
Testemunha 117,0   98,2   93,6 91,7
Manitol 117,0 100,9   96,5 95,6
CaCl

2
 1% 117,0 108,5 100,3 92,6

CaCl
2
 2% 117,0 107,5   94,6 97,1

GA 100 mg.L-1 117,0 106,5   92,5 92,0
GA 200 mg.L-1 117,0 103,4   95,5 92,9
6-BAP 100 mg.L-1 117,0 106,5 100,1 95,3
6-BAP 200 mg.L-1 117,0 107,5   97,7 96,9
IAA 100 mg.L-1 117,0 108,0   96,0 92,3
IAA 200 mg.L-1 117,0 105,0   96,6 91,3
Média 117,0a 105,2b   96,3c 93,3d

dms = 2,22; CV = 3,82%.
Médias seguidas de pelo menos uma letra comum não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

TABELA 5 - Evolução da firmeza, em Newtons, em frutos de goiaba-’Paluma’, submetidos a diferentes tratamentos e armazenados sob
condições de ambiente (21,6 ºC; 73,4% UR).

Tratamento                                                                  Tempo (dia)
  1   3   5   7

Testemunha 97,3 29,2 28,3 21,0
Manitol 97,3 41,0 22,4 18,3
CaCl

2
 1% 97,3 58,2 18,5 20,5

CaCl
2
 2% 97,3 29,6 28,9 24,0

GA 100 mg.L-1 97,3 38,6 21,9 23,3
GA 200 mg.L-1 97,3 36,7 18,5 25,0
6-BAP 100 mg.L-1 97,3 32,5 33,1 19,3
6-BAP 200 mg.L-1 97,3 41,6 32,9 16,5
IAA 100 mg.L-1 97,3 36,4 32,9 16,8
IAA 200 mg.L-1 97,3 32,6 37,1 21,0
Média 97,3a 37,6b 24,4c 19,6d

dms = 7,55; CV =19,58%.
Médias seguidas de pelo menos uma letra comum não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

TABELA 6 - Evolução no conteúdo de pectina total e solúvel em goiabas-’Paluma’, submetidas a diferentes tratamentos e armazena-
das sob condições de ambiente (21,6 ºC; 73,4% UR).

 T e m p o  ( d i a )  
T ra tamento  P e c t i n a  T o t a l  Pec t ina  So lúve l 
 1  7   1  3  5  7  
T e s t e m u n h a  0 ,89  0 ,69   0 , 1 2 a 0 ,32ab  0 ,47ab  0 , 5 0 b  
M ani to l 0 ,89  0 ,58   0 , 1 2 a 0 ,30ab  0 , 4 3 b 0 ,41cd  
C a C l2  1%  0 ,89  0 ,66   0 , 1 2 a 0 ,29bc 0 , 3 5 d 0 ,43cd  
C a C l2  2%  0 ,89  0 ,66   0 , 1 2 a 0 ,28bc 0 , 4 4 b 0 , 4 4 c  
G A  1 0 0  mg.L -1  0 ,89  0 ,70   0 , 1 2 a 0 ,26cd  0 ,40cd  0 , 4 2 c  
G A  2 0 0  m g . L -1  0 ,89  0 ,75   0 , 1 2 a 0 , 2 3 d  0 , 3 1 e 0 , 5 7 a  
6 -B A P  1 0 0  m g .L -1  0 ,89  0 ,74   0 , 1 2 a 0 , 3 4 a 0 ,42bc 0 , 4 0 c  
6 -B A P  2 0 0  m g .L -1  0 ,89  0 ,75   0 , 1 2 a 0 , 3 3 a 0 , 4 9 a 0 ,42cd  
IA A  1 0 0  m g .L -1  0 ,89  0 ,63   0 , 1 2 a 0 ,26cd  0 ,39cd  0 , 3 9 d  
IA A  2 0 0  m g .L -1  0 ,89  0 ,53   0 , 1 2 a 0 ,25cd  0 ,43bc 0 ,41cd  
 Resultados expressos em grama de ácido urônico.100g de polpa -1.

dms = 0,0402; CV = 3,81%.
Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, nas colunas, não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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TABELA 7 - Evolução do conteúdo de ácido ascórbico, expresso em mg de ácido ascórbico.100g de polpa-1, em goiabas-’Paluma’,
submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas sob condições de ambiente (21,6ºC; 73,4%UR).

Tratamento  Tempo (dia) 
 1 3 5  7 
Testemunha 78,5a 53,4g 48,0f 42,2e 
Manitol 78,5a 76,8a 65,8bc 56,9bc 
CaCl2 1%  78,5a 64,8c 62,9c 58,4b 
CaCl2 2%  78,5a 61,6cde 58,4de 55,8bcd  
GA 100 mg.L -1 78,5a 62,7cd  58,1de 56,8bc 
GA 200 mg.L -1 78,5a 58,2ef 57,5de 54,1cd  
6 -BAP 100 mg.L -1 78,5a 60,1def 59,0d 57,1bc 
6 -BAP 200 mg.L -1 78,5a 58,1f 55,4e 53,0d 
IAA 100 mg.L -1 78,5a 76,9a 67,4b 66,9a 
IAA 200 mg.L -1 78,5a 71,6b 71,9a 68,8a 
 dms = 3,49; CV = 1,6%.

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum, nas colunas, não diferem entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

TABELA 8 - Produção de CO
2
 (mgCO

2
.kg-1.h-1) por goiabas-’Paluma’, submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas sob condi-

ções de ambiente (21,6ºC; 73,4% UR).
Tratamento  Tempo (dia) 
 1 2 3  4 5 6  7 
Testemunha 110,83 95,71 140,09 129,26 140,11 150,55 132,51 
Manitol 110,83 123,93 115,30 109,00 119,31 131,46 131,47 
CaCl2 1%  110,83 78,02 114,27 116,30 127,40 145,79 121,21 
CaCl2 2%  110,83 111,07 135,62 136,02 142,12 143,82 137,78 
GA 100 mg.L -1  110,83 112,89 107,60 124,62 139,55 132,11 121,21 
GA 200 mg.L -1 110,83 93,70 103,85 92,26 109,51 124,23 103,28 
6-BAP 100 mg.L -1 110,83 89,56 112,96 159,50 166,03 199,32 136,69 
6-BAP 200 mg.L -1 110,83 108,92 91,51 121,69 146,17 138,40 133,65 
IAA 100  mg.L -1 110,83 120,21 120,12 118,46 148,44 149,43 135,78 
IAA 200 mg.L -1 110,83 115,11 112,06 133,46 140,42 134,37 131,14 

 

CONCLUSÕES

Os tratamentos com cloreto de cálcio a 1%  propiciaram
vida útil de 7 dias às goiabas-‘Paluma’, com manutenção da apa-
rência e menor perda de massa fresca. Os tratamentos utilizados
não influenciaram na evolução da coloração e da firmeza.
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