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REGULADORES VEGETAIS NA CONSERVACAO POS-COLHEITA
DE GOIABAS ‘PALUMA’!

MARIA APARECIDA LIMA?, JOSE FERNANDO DURIGAN?

RESUM O - Avaliaram-se os efeitos da aplicacéio exdgenade solucéo de &cido giberélico (GA), 6-benzilaminopurina (6-BAP) ou &cido
indol-3-acético (IAA) a100 ou 200 mg L * ede CaCl,, a1% ou 2%, naconservagéo pos-col heitade goiabas-' Palumal, por infiltragio a
vécuo (500 mmHg.20 minutos?). Osfrutostratados foram armazenados ao ambiente (21,6°'C, 73,4% UR) e andisados, periodicamente,
fisica e quimicamente. Os tratamentos com cloreto de célcio a 1% ou 2% foram os melhores na conservacéo destas goiabas, pois
propiciou-lhesvidaUtil comercial de 7 dias, o que corresponde aaumento de um dianavidade pratel eira, quando comparados com 0s
demais tratamentos. Os tratamentos utilizados ndo apresentaram efeitos significativos na evolugdo da coloracédo e da firmeza dos
frutos durante o amadurecimento.

Termosparaindexagdo: auxina, citocinina, giberelina, cacio, armazenamento.

GROWTH REGULATORS ON ‘PALUMA’ GUAVAS POSTHARVEST CONSERVATION

ABSTRACT - The effectsof the application effectsof gibberelic acid, 6-benzilaminopurine (6-BAP), and indol-3-acetic acid (IAA) at
100 or 200 mg L * and calcium chloride at 1% or 2% by vacuum infiltration (500 mmHg.20 minute-1), on postharvest ‘ Paluma guavas
were studied. Thefruitswere stored at 21,6°C, 73,4% UR and periodically analyzed physic and chemically. The treatmentswith 1% or
2% CaCl, were the best with ‘Paluma’ guavas, showing a shelflife of 7 days, increasing itsin one day, when compared with other

treatments. These treatments did not affect significantly the evolution of color and firmess during the ripening.

I ndex terms: auxin, citokinin, gibberelic acid, calcium, storage.

INTRODUCAO

A goiabatem pequenavida Util pés-colheita, ou sgja, de
apenas 3 dias, quando mantidaem ambiente a25-30°C (Durigan,
1997). Os principais fatores depreciadores de sua qualidade na
pos-colheita sdo a répida perda da coloracéo verde da casca, 0
amolecimento, aincidéncia de podriddes , o murchamento e a
perdadebrilho (Jacomino et d., 2001).

Siddiqui & Bangerth (1996) citam que o célcio participa
de formaimportante na estrutura e na resisténcia mecénica da
parede celular, facilitando ligactes entre polimeros de pectinada
lamelamédia, o queaumentaestaresisténcia(Chitarra& Chitarra,
1990). Este elemento também controla o processo de desintegra-
¢do damitocondria, do reticul o endoplasmatico e damembrana
citoplasmética, reduzindo a taxa respiratoria. Sua aplicacdo
exogena pode contribuir para aumentar a vida pés-colheita de
muitas frutas, segundo o revisado por Durigan (1997).

Brady (1987) relataque 0 amolecimento faz parte do ama-
durecimento de quase todos os frutos e tem umaenorme impor-
tanciacomercial, pois, quando acontece muito rapidamente, limi-
ta a vida pés-colheita dos mesmos, facilitando o aumento de
injarias mecanicas durante 0 manuseio e aumentando a
suscetibilidade adoencas. Normal mente, 0 amolecimento € acom-
panhado de aumento na concentracéo de pectina solUvel.

Vasguez-Ochoa& Colinas-Leon (1990) observaram, em goiabas,
gue aresisténciadatexturadiminui com o amadurecimento, evo-
luindo de25,0N nofruto“devez” para5,0 N no*muito maduro”.

Pathmanaban et a. (1995) observaram que frutos de goi-
aba, tratados por imersao em soluggo de CaCl, a4%, por 1 hora,
e embalados em sacos pléasticos contendo CaCl, na estrutura,
guando armazenados ao ambiente, apresentaram retardo no ama-
durecimento, no desenvolvimento da coloragéo e na perda de
firmeza

O etileno e 0 &cido abscisico sdo tidos como promotores
do amadurecimento em frutos, enquanto as giberelinas, as
auxinas, ascitocininase osionscélcio como inibidores (Chitarra
& Chitarra, 1990).

A aplicacdo de auxina a frutos, na forma de 2,4D, por
imersdo ou infiltracdo avéacuo, permitiu aVendrell (1985) obser-
var, em tomate e banana, que ocorreu um aumento na producéo
de etileno, mas que também houve um retardo no amadurecimen-
to, e que este Ultimo efeito preval eceu, dependendo dadistribui-
¢80 e daconcentragdo da auxina.

Teaotiaet d. (1972) relatam que o &cido giberdlico, quando
aplicado em pos-colheita, teve efeito retardador ao
amadurecimento degoiabas, reduzindo-lhesataxaderespiragéo
e as mudangas na coloragéo.

Este trabalho teve como objetivo avaiar aacdo de regu-
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ladores do amadurecimento (giberelinas, auxinas e citocininas) e
do célcio, navidalitil de goiabas recém-colhidas, quando aplica
dos exogenamente.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se frutos“de vez”, o que corresponde a colo-
ragao verde-mate (Pereira, 1995), colhidos em outubro de 1999,
pelamanhd, em VistaAlegre do Alto-SP, eimediatamente trans-
portados ao L aborat6rio de Tecnologia dos Produtos Agricolas
da UNESP — Jaboticabal -SP. Ostratamentos aplicadosforam di-
ferentes solugdes de manitol a300mM contendo os reguladores
acidogiberdico, acidoindol-3-acético (IAA), 6-benzilaminopurina
(6-BAP) 2100 mg.L* ou 200 mg.L* e CaCl, a1% ou 2%.

Utilizaram-se 64 frutos por tratamento, divididosem 16
lotes, contendo 4 frutos cada. Os frutos foram tratados com as
solugdes, por 20 minutos, sob condig¢do de vacuo (500 mmHg),
conforme o sugerido por Frenkel et al. (1969). A solugdo para
imersdo dos frutos estava contida em dessecador, o qual tinha
acoplado em sua tampa uma bomba de vécuo.

ApOsreceberem ostratamentos, osfrutosforam armaze-
nados ao ambiente (21,6°C, 73,4% UR) e analisados periodica-
mente quanto as suas caracteristicas fisicas e quimicas. Os 16
lotes queintegravam cadatratamento, foram assim distribuidos:
4 para avaliagOes fisicas e denominados, controle, e 12 para se-
rem amostrados a cada 2 dias, com 2 repeticdes, e analisados
fisicae quimicamente.

Osfrutos do control e eram avaliados diariamente, quan-
to aperda de massa fresca, aparéncia, presencade podridGese
taxarespiratéria. A aparénciafoi avaliada, segundo umaescala
de pontos, onde: 1=6timo e 5=totalmente murcho, tendo-se como
limite parauso comercial anota3,0 (Lima, 1999). A presencade
podriddes foi relatada pela porcentagem de frutos doentes em
relacdo ao total de frutos avaliados, através de observacdo visu-
al eidentificagdo dos patdgenos no L aboratorio de Fitopatologia
da UNESP — Jaboticabal-SP, através de observacdo das estrutu-
ras do agente em microscopi o 6ptico comum e comparacao des-
tas com o apresentado por Barnett & Hunter (1972). A taxarespi-
ratériadosfrutosfoi medidamantendo-se osfrutos em recipien-
te hermeticamente fechado, durante umahora, do qual setoma
ram aliquotas de 0,3 mL de ar, antes e depois deste tempo, nas
quais se determinou o contetdo de CO,, utilizando-se de
Cromatografo Finnigan 9001.

Osfrutos amostrados eram avaliados quanto a col oracdo
efirmeza, e depoisdetriturados, embalados em sacos plésticos e
estocados a -18°C, para posterior determinacdo dos teores de
acido ascérbico e pectinas (total e solGvel).

A coloragdo foi determinada utilizando-se de um
reflectdmetro MinoltaCromaMeter CR-200b, o quepermitiurd até
laatravés do angulo hue ou de cor. A firmezafoi determinada,
utilizando-se de penetrémetro Bishopa FT 327 com ponteirade 8
mm, através deleituras, naslaterais opostas dos frutos. Os con-
telidos de acido ascorbico foram determinados segundo a
metodologiada AOAC (1997).

Osteores de pectinatotal e sollvel foram determinados
em extrato obtido conforme a metodologia de McCready &
McComb (1952), segundo técnica adaptada de Blumenkrantz &
Asboe-Hansen (1973).

A evolugdo damassafrescafoi analisadaestatisticamen-
te, atravésderegressdo polinomia (Gomes, 1977), e asequacdes
de 1’ grau comparadas quanto ao paralelismo através do testet,
conforme o proposto por Neter et al.(1978), utilizando-se do pro-
gramaRECOM. A andlise dosdemais dadosfoi feita, utilizando-
se de um delineamento inteiramente casualizado, com 2 repeti-
¢oes, através de um esquema fatorial 10x5 (10 tratamentos e 5
datas de andlise).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A massa fresca dos frutos, durante o periodo de
armazenamento, decresceu de maneiraconstante e significativa
em todos os tratamentos. Os frutos submetidos ao tratamento
com CaCl,a2% apresentaram amenor perda, enquanto os sub-
metidosao 6-BAP a200mg.L* apresentaram asmaiores (Tabelas
le2).

A vidatil das goiabas submetidas aostratamentos CaCl,
al%ea2%foi de7 dias(nota3), enquanto para os submetidos
aos demais tratamentos foi de 6 dias. Neste periodo, néo se ob-
servou o aparecimento de doencas, que sO surgiram no 8 dia,
nosfrutos submetidosao tratamento IAA 200 mg.L %, eno 9°dia,
nosdo GA 200 mg.L? (Tabela3). Nestas datas, os frutos apre-
sentavam-se senescentes, e 0 aparecimento de doencas deve
estar relacionado com o amol ecimento devido ao processo natu-
ral de envelhecimento. A analise dosfrutos doentesindicou que
a doenca incidente era a antracnose, causada pelo fungo
Colletotrichum sp.

A evolugdo externa dos frutos (Tabela 4) submetidos a
todos os tratamentos evoluiu de verde para amarelo. O angulo
huediminuiu, en média, de 117,0 (verde) no 1° diapara93,1 (ama-
relo) no 7° dia. No se observaram diferencas significativasentre
os tratamentos durante o tempo de armazenamento. O efeito
retardador da giberelina e da citocininana evolucéo da colora
¢do, devido aatraso nadegradacéo daclorofila, conformeorela
tado por Ludford (1995) e Chitarra & Chitarra (1990), ndo foi
observado.

A firmezadestesfrutos diminuiu, em todos os tratamen-
tos, como resultado do amadurecimento, evoluindo de 97,3N,
no 1°dia, paral9,6N, no 7°dia, sem ser influenciadapel ostrata-
mentos (Tabela 5). Nao se observou o efeito retardador do ion
calcio, preconizado por Siddiqui & Bangerth (1996) e
Pathmanaban et al. (1995).

O conteldo de pectinatotal nosfrutos, queno 1°diaera
de 0,89 g de &cido urdnico.100g de polpa?, reduziu-se para0,53 -
0,75 g, apos 7 dias, como resultado do processo de envelheci-
mento. O contelido de pectinasolGvel, no entanto, foi crescente
ao longo do periodo de armazenamentoem todos ostratamentos
(Tabela6). Pode-se observar que aevolucdo desta solubilizagdo
foi mais|entanosfrutos submetidos aos tratamentos CaCl, 1%
e GA 200 mg.L* até o 5° dia de armazenamento, enquanto nos
demaistratamentos essaevolucdo foi crescente eirregular. N&o
se observou relagdo entre a firmeza e este contelido de pectina
sollvel.

O contelido de &cido ascorbico, Tabela7, que erade 78,5
mg.100g de polpa* no 1° dia, diminuiu durante 0 armazenamento,
0 que também foi observado por Lima & Durigan (2000). Os
frutos submetidos aos tratamentos com &cido indol-3-acético
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TABELA 1 - Equacdes de regressdo obtidas para a evolugdo da massa fresca, em funcéo do tempo de armazenamento (9 dias) ao
ambiente (21,6°C; 73,4% UR), degoiabas-’ Pduma submetidasadiferentestratamentos.

Tratamentos Y =A —-BXP R

Testemunha Y =101,7881-2,0852X -0,9959**
M anitol Y=100,8300-2,1360X -0,9898**
CacCl, 1% Y=101,5846-2,0050X -0,9960**
CacCl, 2% Y=101,3439-1,7937X -0,9968**
GA 100 mg.L'1 Y=101,3867-1,9347X -0,9974**
GA 200 mg.L'1 Y=101,6664-2,2402X -0,9964**
6-BAP 100 mg.L* Y=101,9850-2,0610X -0,9980**
6-BAP 200 mg.L* Y=104,4369-3,1478X -0,9908**
IAA 100 mg.L'1 Y=101,5642-2,1622X -0,9935**
IAA 200 mg.L'1 Y=101,6072-2,1617X -0,9935**

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

TABELA 2 - Teste de paralelismo entre as retas estabel ecidas pela relacdo da evolugdo da massa fresca, em funcéo do tempo de
armazenamento, de goiabas-’ Paluma’, submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas sob condic¢des de ambiente
(21,6°C; 734% UR).

Tratamento Paralelismo Tratamento Paralelismo
Testemunha X CaCl, 2% 3,37** CaCl, 2% X 6-BAP00Omg.L 2 7,98**
Testemunha X 6-BAP 200mg.L ™ 5,99%* CaCl,2% x IAA100mg.L ™ 3,51**
M anitol X CaCl, 2% 2,76* CaCl, 2% x IAA200mg.L ! 3,50**
M anitol X 6-BAP 200mg.L ™ 5,07** GA 100mg.L ™ x GA200mg.L ™ 3,44%*
CaCl, 1% x CaCl, 2% 2,56* GA 100mg.L " x 6-BAP 200mg.L ™ 7,11%*
CaCl, 1% x GA 200mg.L ™" 2,39* GA 200mg.L " x 6-BAP 200mg.L ™ 5,12%*
CaCl, 1% x Citocinina 200mg.L 6,50%* 6-BAP 100mg.L 'x 6-BAP 200mg.L ™ 6,40%*
CaCl, 2% x GA 200mg.L™ 5,10%* 6-BAP 200mg.L™* X AIA 100mg.L ™ 5,26%*
CaCl; 2% x 6-BAP 200mg.L ™" 3,78** 6-BAP 200mg.L™* X AIA 200mg.L ™ 5,26%*

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

TABELA 3 - Evolugdo daaparéncia e daporcentagem de podriddes em frutos de goiaba-’ PAluma’, submetidos adiferentestrata-
mentos e armazenados sob condi¢des de ambiente (21,6°C; 73,4% UR).

Tratamento Tempo (dia)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Testemunha Do’ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap.? 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,5 5,0
Manitol Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,5 3,0 3,0 4,5 4,8 5,0
CaCl; 1% Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 3,0 3,5 4,0
CaCl 2% Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 3,0 3,5 4,0
GA 100 mg.L? Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0
GA 200 mg.L? Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,2
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 5,0 5,0
6-BAP 100 mg.L* Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 5,0 5,0
6-BAP 200 mg.L* Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,0 5,0 5,0
IAA 100 mg.L? Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,5 4,8 5,0
IAA 200 mg.L? Do 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,25 6,2
Ap. 1,0 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 4,5 5,0 5,0

1Do=doenca (% de frutos com sintomas entre os 16 frutos avaliados).
2Ap.=aparéncia (1=fruto étimo e 5=fruto totalmente murcho).

(IAA 100 e 200 mg.L™) apresentaram amelhor preservagdo do no 1°dia, atingindo 128,47, no 7° dia(Tabela8). N&o se observou

contetdo de &cido ascorbico. um comportamento que o caracterizasse como climatérico, o
O comportamento respiratério das goiabas ndo foi afetado gue é concordante com o observado por Mattiuz et al. (2000),
pelos tratamentos, e a respiragéo, medida em mgCQO, .kg™.h, guetambém trabalhou com goiabas-* Paluma' .

mostrou-seintensae com aumentos sucessivosapartir de 110,83,

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



M. A. LIMA & J E DURIGAN

373

TABELA 4 - Evolugéo do &ngul o hue ou de cor, externo, em goiabas-' Pluma’, submetidas adiferentes tratamentos e armazenadas

sob condi¢des de ambiente (21,6°C; 73,4% UR).

Tratamento Tempo (dia)
1 3 5 7

Testemunha 17,0 98,2 93,6 9,7
Manitol 17,0 1009 96,5 95,6
CaCl, 1% 17,0 1085 1003 R6
CaCl, 2% 1170 1075 94,6 971
GA 100mg.L? 1170 1065 92,5 R®0
GA200mg.L? 1170 1034 95,5 R?9
6-BAP100mg.L* 1170 1065 1001 95,3
6-BAP200mg.L* 1170 1075 97,7 9%,9
IAA 100mg.L* 1170 1080 96,0 23
IAA200mg.L* 1170 1050 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 néo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

TABELA 5 - Evolucdo dafirmeza, em Newtons, em frutos de goiaba-" Paluma’, submetidos a diferentes tratamentos e armazenados sob

condi¢Besdeambiente (21,6 °C; 73,4% UR).

Tratamento

Testemunha
Manitol

CaCl, 1%

CaCl, 2%

GA 100mg.L*
GA 200mg.L*
6-BAP100mg.L*
6-BAP200mg.L*
IAA 100mg.L*
IAA200mg.L*
Média

1
973
973
973
973
973
973
973
973
973
973
97,3a

Tempo (dia)

3 5
292 283
410 24
582 185
26 289
386 219
36,7 185
325 331
416 329
B4 329
326 371
37,6b 24.4c

210
183
205
240
233
250
193
165
168
210

19,6d

dms = 7,55; CV =19,58%.

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum néo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

TABELA 6 - Evolugéo no contelido de pectinatotal e sol(ivel em goiabas-’ Paluma’, submetidas a diferentes tratamentos e armazena-
das sob condicfes de ambiente (21,6 °C; 73,4% UR).

Tratamento

Tempo (dia)

Pectina Total

Pectina Soluvel

1 7 1 3 5 7
Testemunha 0,89 0,69 0,12a 0,32ab 0,47ab 0,50b
M anitol 0,89 0,58 0,12a 0,30ab 0,43b 0,41cd
CaCl, 1% 0,89 0,66 0,12a 0,29bc 0,35d 0,43cd
CaCl, 2% 0,89 0,66 0,12a 0,28bc 0,44b 0,44c
GA 100 mg.L™* 0,89 0,70 0,12a 0,26¢cd 0,40cd 0,42c
GA 200 mg.L™* 0,89 0,75 0,12a 0,23d 0,31e 0,57a
6-BAP 100 mg.L™* 0,89 0,74 0,12a 0,34a 0,42bc 0,40c
6-BAP 200 mg.L ™ 0,89 0,75 0,12a 0,33a 0,49a 0,42cd
IAA 100 mg.L™* 0,89 0,63 0,12a 0,26¢d 0,39cd 0,39d
IAA 200 mg.L™ 0,89 0,53 0,12a 0,25cd 0,43bc 0,41cd

Resultados expressos em grama de &cido urdnico.100g de polpa’.

dms = 0,0402; CV = 3,81%.

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

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



374

REGULADORES VEGETAIS NA CONSERVACAO POS-COLHEITA DE GOIABAS ‘PALUMA

TABELA 7 - Evolucao do contetido de &cido ascorbico, expresso em mg de écido ascérbico.100g de polpa?, em goiabas-’ Paluma’,
submetidas adiferentes tratamentos e armazenadas sob condi¢des de ambiente (21,6°C; 73,4%UR).

Tratamento Tempo (dia)

1 3 5 7
Testemunha 78,5a 53,49 48,0f 42,2e
Manitol 78,5a 76,8a 65,8bc 56,9bc
CaCl, 1% 78,5a 64,8¢c 62,9¢c 58,4b
CaCl, 2% 78,5a 61,6cde 58,4de 55,8bcd
GA 100 mg.L? 78,5a 62,7cd 58,1de 56,8bc
GA 200 mg.L? 78,5a 58,2ef 57,5de 54,1cd
6-BAP 100 mg.L* 78,5a 60, 1def 59,0d 57,1bc
6-BAP 200 mg.L™* 78,5a 58,1f 55,4e 53,0d
IAA 100 mg.L™? 78,5a 76,9a 67,4b 66,9a
IAA 200 mg.L™? 78,5a 71,6b 71,9a 68,8a

dms = 3,49; CV = 1,6%.

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

TABELA 8- Produgéo de CO, (mgCO,.kg™.h) por goiabas-’ Paluma , submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas sob condi-

¢Besdeambiente (21,6°C; 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
CaCl, 1% 110,83 78,02 114,27 116,30 127,40 145,79 121,21
CaCl, 2% 110,83 111,07 135,62 136,02 142,12 143,82 137,78
GA 100 mg.L? 110,83 112,89 107,60 124,62 139,55 132,11 121,21
GA 200 mg.L? 110,83 93,70 103,85 92,26 109,51 124,23 103,28
6-BAP 100 mg.L ! 110,83 89,56 112,96 159,50 166,03 199,32 136,69
6-BAP 200 mg.L 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 ! 110,83 115,11 112,06 133,46 140,42 134,37 131,14
CONCLUSOES RA, 1., 1997, Jaboticaba. Anais...Jaboticaba : FUNER 1997. p.152-

Os tratamentos com cloreto de célcio a 1% propiciaram
vidaltil de 7 diasasgoiabas-* PAluma’, com manutencéo daapa-
rénciae menor perdade massafresca. Ostratamentos utilizados
ndo influenciaram naevolucéo dacoloragcdo edafirmeza.
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