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Resumo

Objetivou-se avaliar o efeito da melatonina exdégena na pds-colheita de goiabas visando prolongar a
vida Gtil e manter a qualidade dos frutos. Foram utilizados 108 frutos colhidos na Area Experimental do
Setor de Fruticultura da Universidade Federal do Espirito Santo, divididos em dois grupos, o pos-
colheita em temperatura ambiente e o pds-colheita sob refrigeragdo, ambos tratados com melatonina
por meio de imersdo em 100umol.L-! de solugéo e incluindo parcela de testemunha. As andlises foram
realizadas a cada trés dias, com trés repeti¢cdes, avaliando perda de massa, acidez titulavel, °Brix, ratio
e firmeza dos frutos. A caracterizagéo inicial (T0), os frutos apresentaram massa média de 185,6 g, 10
°Brix e 0,5417% de acidez titulavel. Os frutos refrigerados com melatonina tiveram perda de massa de
6,99%, e melhor relagéo solidos soluveis e acidez titulavel, com 24,25. A firmeza reduziu gradualmente
iniciando com 40,44 N e finalizando com 15,92 N, conforme o amadurecimento dos frutos em
tratamento com melatonina em ambiente refrigerado, comparado ao controle que finalizou com 12,59
N de firmeza.

Palavras-chave: Suprema. Refrigerada. Acidez. Qualidade do fruto.
Area do Conhecimento: Engenharia Agrondmica — Agronomia.

Introdugao

A producéao de frutas no Brasil vem se destacando entre uma das principais atividades agricolas do
pais exercendo influéncia no setor social e econdmico. Esse crescimento pode ser relacionado a
geracao de empregos, cultivo em pequenas areas e o alto valor agregado. O pais se destaca ndo s6
por isso mas devido a sua ampla diversidade de espécies frutiferas que sao adaptaveis as diferentes
regides do territério (Lara, Gebler, Junior, & Soares, 2021).

Com o crescente limite maximo de residuos de agrotoxicos em frutas impostos pelos paises da
Unido Europeia, faz-se necessario mais profissionais qualificados na area da fruticultura assim como
mais alternativas bioldgicas, que n&o deixe residuos nos frutos, para maior seguranga alimentar. As
frutas tropicais sdo as mais afetadas por essas diretrizes ja que sdo umas das mais importadas (Vidal,
2023).

O Brasil possui condi¢des ideais para o cultivo de frutas, com destaque para a goiaba, fruto advindo
da goiabeira (Psidium guajava), apreciada por seu sabor, aroma e alto valor nutritivo, assim como
grande quantidade de Vitamina C, consumida tanto in natura quanto processada como polpas, sucos,
doces e conservas (Dias, Caproni, Campos, Silva, & Martins, 2025). No Brasil, a quantidade produzida
de goiaba é de 582.832 toneladas, tendo Pernambuco como o maior produtor. O Espirito Santo é
responsavel por produzir 8.944 toneladas em 460 ha de area colhida, segundo o IBGE (IBGE, 2023).

Devido ao seu metabolismo intenso a goiaba € um fruto altamente perecivel, o que diminui seu
tempo para consumo pds-colheita. Para seu consumo in natura, o fruto deve estar vistoso e vigoroso
para que seja comercialmente aceitavel, sendo assim os manejos na colheita e pés-colheita devem ser
feitos de forma eficaz, sem danificar o fruto e colhidos no momento ideal (Azzolini, Jacomino, & Bron,
2004).

XXIX Encontro Latino Americano de Iniciagédo Cientifica, XXV Encontro Latino Americano de P6s-Graduagaoe 1
XV Encontro de Iniciagao a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2025


mailto:lauracandidoRocha@gmail.com
mailto:felipevaladaresribeiroavelar@hotmail.com
mailto:jussara.coelho@ufes.br
mailto:moises.zucoloto@ufes.br

xxix INIC :xv EPG XX INIC .
lcana E"n ! )

INIC

Ry —— A Ciéncia do NANO e seu impacto transformador no MACRO

As perdas fisiolégicas resultam da alta taxa respiratéria e atividade metabdlica, levando a perda de
peso, producao de etileno, amolecimento da polpa, além da redugéo do sabor e valor nutricional, o que
culmina em perda para o comercio in natura (Berci, Oliveira, Lima, & Moreira, 2019). Por ser climatérica,
é de suma importancia estudos que visem o aumento do tempo de pds-colheita deste fruto perecivel,
tao rico em vitamina C e fibras, tendo em vista a melatonina exégena como plausivel possibilidade.

A melatonina exdégena, tem sido utilizada em estudos de preservagéo do fruto pés-colheita devido
sua capacidade de prolongar a vida util e a qualidade de frutas e vegetais. Pesquisas comprovam que
a aplicagdo de melatonina exdégena retardou o amadurecimento de certas frutas pds-colheita e além
disso pode vir a fortalecer a resisténcia de doengas e diminuir a deterioragao de diferentes frutas
durante seu armazenamento (Fan, et al., 2022). Dessa forma, ajuda a assegurar a seguranca alimentar
de forma sustentavel, visto que é uma substancia nao téxica.

Diante disso, o objetivo do trabalho foi avaliar a aplicagdao de melatonina exdgena para avaliar o
efeito na pos-colheita de goiabas, visando prolongar a vida util e manter a qualidade dos frutos.

Metodologia

Os frutos da goiabeira foram colhidos em plantas instaladas no Setor de Fruticultura do Centro de
Ciéncias Agrarias e Engenharias da Universidade Federal do Espirito Santo (CCAE-UFES), em Alegre
— ES. Foram colhidas frutas com tamanho uniforme e sem injurias visiveis. Foram utilizadas 114
goiabas uniformes, tendo 6 frutas utilizadas para realizar o Tempo Zero (T0). As demais goiabas foram
divididas em dois grupos (PCR — Pés-colheita Refrigerada e PCA — P6s-Colheita Ambiente).

Os 114 frutos foram divididos e colocados em dois ambientes, 54 frutos foram mantidos em ambiente
refrigerado a 10°C e umidade relativa de 95%. Desses 54, 27 frutos foram imersos em solugdo com
100pumol.L-' de melatonina por duas horas em ambiente escuro, contendo trés repeticdbes com trés
frutos em cada e analisadas a cada trés dias (PC1RM — P6s-Colheita 1, Refrigerado, com Melatonina;
PC2RM; PC3RM). A outra parcela, com 27 frutos, foi imersa em agua destilada sendo o controle do
experimento (PC1RC — Pds-colheita 1, Refrigerado, controle; PC2RC; PC3RC). O mesmo tratamento
foi realizado para as demais 54 goiabas, tendo 27 frutos imersos em solugdo com 100umol.L" de
melatonina (PC1AM — P6s-Colheita 1, ambiente, com melatonina; PC2AM; PC3AM), e segunda parte
das 27 goiabas foram imersas em Agua destilada sendo o controle do experimento (PC1AC — Pés-
Colheita 1, Ambiente, Controle; PC2AC; PC3AC) neste, os frutos foram submetidos a temperatura
ambiente a 25°C.

Foram realizadas analises para determinar a perda de massa e firmeza do fruto, nessa etapa, os
frutos foram analisados aos trés, seis e nove dias apds o tratamento. Foram analisados a perda de
massa, a partir da pesagem em balanga analitica BEL Engineering, através do célculo subtraindo a
massa inicial e a final. A firmeza foi avaliada utilizando o texturémetro Brookfield em analises em lados
opostos dos frutos. Também foram avaliados o teor de sdlidos soluveis e a acidez titulavel. Para o teor
de sdlidos soluveis foi utilizado o refratbmetro de campo, realizado através da homogeneizagao da
polpa de cada repeti¢éo. Para analisar a acidez titulavel foi utilizado, aproximadamente, 10 mL do suco
da fruta diluido com 100 mL de agua destilada e adicionado 0,3 mL de solugao de fenolftaleina, sendo
entdo submetido a titulagdo com solugédo de hidréxido de sédio 0,1 M sob agitagdo constante, até o
ponto de viragem indicado pela coloracao résea.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC), onde o efeito da
melatonina foi avaliado em intervalos de trés dias de armazenamento, sendo analisados 36 frutos por
dia, a uma concentragdo de melatonina de 100 umol. L', trés frutos por repeticdo; totalizando assim
108 frutos. As andlises estatisticas foram rodadas no software R® com teste Scott-Knott a 5% de
probabilidade.

Resultados

Ao observar a Figura 1, percebe-se uma degradagdo dos frutos que foram preservados em
temperatura ambiente, principalmente dos frutos controle, sem aplicagdo de Melatonina exégena. Nota-
se que a casca do fruto passa a ter manchas de escurecidas no decorrer dos dias. Quando comparados
aos frutos mantidos em ambiente refrigerado com aplicagdo de melatonina, é possivel perceber que
houve a manutencéo do aspecto desejavel dos frutos.

XXIX Encontro Latino Americano de Iniciagédo Cientifica, XXV Encontro Latino Americano de P6s-Graduagdoe 2
XV Encontro de Iniciagao a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2025



Figura 1 - Exemplares de goiaba mantidas em temperatura ambiente sem aplicagdo de melatonina
(Ambiente Controle) e com aplicagdo de melatonina (Ambiente melatonina) comparadas a exemplares
de goiabas mantidas em ambiente refrigerado a 10°C sem aplicacdo de melatonina (Refrigerada
controle) e com aplicacdo de melatonina (Refrigerada melatonina) comparados nos trés periodos de
analise do Pés-colheita.
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Fonte: elaborado pelo proprio autor.

Os dados apresentados na Tabela 1 indicam que a utilizacdo da melatonina exégena néo foi
estatisticamente significativa na conservacdo dos pardmetros observados, perda de massa (PM) e
sélidos soluveis (SS), nao divergindo do tratamento controle, sem utilizagcdo da melatonina exégena.

Quando observado o ambiente refrigerado a perda de massa dos frutos foi menor do que os
conservados em temperatura ambiente. Os frutos tratados com melatonina e sem melatonina nao se
diferenciaram, porém o uso da refrigeragdo se mostrou eficiente na manutengédo da massa dos frutos.
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Tabela 1 — Perda de massa (PM) e sdlidos soluveis (SS) da goiaba.

Tratamento PM (g) PM (%) SS (Brix®)
Ambiente Melatonina (AM) 96,56a 15,47a 8,77a
Ambiente Controle (AC) 83,24a 14,38a 8,66a
Refrigerado Melatonina (RM) 45,99b 6,99b 8,66a
Refrigerado Controle (RC) 48,87b 6,89b 8,75a

Fonte: elaborado pelo proprio autor.

A Tabela 2 elucida a relagao de perda de massa e sélidos solUveis com os periodos de analise
presente na metodologia, sendo o primeiro dia de andlises (PC1 — trés dias de armazenamento) o que
obteve menor porcentagem de perda de massa dos frutos.

Tabela 2 — Perda de massa (PM) e solidos soluveis (SS) da goiaba.

Tempo PM (g) PM (%) SS (Brix°)
Pés-Colheital (PC1) 4332b 6,390 9,06a
Pés-Colheita2 (PC2) 74,15a 12,23a 8,66a
Pés-Colheita3 (PC3) 88,54a 14,17a 8,42b

Fonte: elaborado pelo proprio autor.

Na variagao da acidez titulavel (Tabela 3), as analises relacionaram tratamento e ambiente, os frutos
em temperatura ambiente a acidez, no primeiro dia de andlise (PC1), se manteve alta e decaiu a partir
do segundo dia de analises (PC2), contudo, o ambiente refrigerado manteve o padrao de acidez.

Ao terceiro dia de analises (PC3) a acidez dos frutos em temperatura ambiente aumenta, porém
sem interferéncias ao sabor visto que este aumento permanece dentro dos padrdes da cultura para
consumo in natura.

Tabela 3 — Acidez titulavel (AT %) da goiaba.

Tratamento/Tempo PC1 PC2 PC3
Ambiente Melatonina (AM) 0,49aA 0,39aA 0,53aA
Ambiente Controle (AC) 0,55aA 0,37aB 0,48aA
Refrigerado Melatonina (RM) 0,51aA 0,51aA 0,34aB
Refrigerado Controle (RC) 0,48aA 0,50aA 0,31aB

Fonte: elaborado pelo proprio autor.
Observando o Ratio, ou seja, a interagédo entre os teores solidos soluveis e acidez titulavel (Tabela
4), as médias PC1AM, PC2AM, PC3RC e PC3RM foram as mais significativas, devido a alta iteragao.

Tabela 4 — Ratio, interagao entre solidos sollveis e acidez titulavel.

Tratamento/Tempo PC1 PC2 PC3
Ambiente Melatonina (AM) 18,01aA 23,00aA 17,08bA
Ambiente Controle (AC) 17,42aB 23,93aA 16,57bB
Refrigerado Melatonina (RM) 17,77aB 17,37aB 24,25aA
Refrigerado Controle (RC) 19,39aB 17,19aB 27,10aA

Fonte: elaborado pelo proprio autor.

O parametro da firmeza permite estipular o amadurecimento e resisténcia dos frutos, ao observa-lo
na Tabela 5. No tratamento com melatonina exdgena em ambiente refrigerado obteve significativo
desempenho no segundo dia de analise (PC2). O armazenamento refrigerado reduziu a intensidade do
amolecimento dos frutos. Ja os frutos refrigerados sem aplicacdo de Melatonina sofreram crescente
perda de firmeza ao longo das analises.

Tabela 5 — Firmeza (Newtons) da goiaba.

Tratamento/Tempo PC1 PC2 PC3
Ambiente Melatonina (AM) 4,39bA 3,26CA 3,49aA
Ambiente Controle (AC) 5,18bA 5,13cA 3,79aA
Refrigerado Melatonina (RM) 44,40aA 50,79aA 15,92aB
Refrigerado Controle (RC) 42,53aA 31,90bB 12,59aC
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Fonte: elaborado pelo proprio autor.

Discussao

A perda de massa dos frutos acondicionados em temperatura ambiente pode ser atribuida a falta
de refrigeracgéo, fator de conhecida importancia no armazenamento de alguns frutos. A perda de massa
€ um importante ponto a ser observado devido a sua ligagdo com a qualidade do fruto, o processo de
transpiragdo e perda de agua pode levar a deterioracdo do fruto in natura e a perda de suas
caracteristicas fisicas (Azzolin, Jacomino, & Bron, 2004). Ao observar a relagdo de perda de massa e
sélidos solluveis, na Tabela 2, com os periodos determinados na metodologia obtém-se uma possivel
explicagéo para a perda de massa elevada no ultimo dia de analise, PC3, onde a porcentagem de perda
de massa foi a mais alta dos trés dias de analises.

O uso da Melatonina exdgena nao interferiu nos valores da acidez titulavel dos frutos (Tabela 3), o
que é desejavel nos resultados da pesquisa. Segundo MORGADO et al. (2010), resultados similares
foram observados nos frutos de goiaba mantidos refrigerados a 10°C aumenta, e nos frutos maduros
conservados em temperatura de 21°C, o que pode ser explicado devido ao processo respiratério
intenso.

A elevada relagédo entre SS/AT (Tabela 4), é relevante, pois altos teores de sélidos soluveis séo de
interesse para tanto para industria, na produgéo de doces, como para consumo in natura, sendo este,
preferivel que possua alto teor de SS e menores teores de AT tendo maior relagao SS/AT, devido a
este atributo ser utilizado para avaliagdo da qualidade de frutos, por sua associagdo com parametros
organolépticos, especialmente o sabor (Aguiar, et al., 2023).

A refrigeracdo manteve a firmeza dos frutos em fungdo da manutencao da integridade da parede
celular (Tucker, 1993) o que confere os resultados de PC2 evidenciados na Tabela 5. Os frutos
mantidos em temperatura ambiente, a partir do segundo dia de analises (PC2), comegam a entrar em
senescéncia principalmente os frutos controle, que nao tiveram aplicagdo de melatonina, os frutos com
mantidos sob refrigeracdo com aplicagdo de melatonina apresentam senescéncia, porém visualmente
menos do que os frutos controle. Em ambiente refrigerado, os frutos com aplicagdo de melatonina
apresentaram, visualmente, a superficie sem degradagdes e mantiveram sua firmeza. Quanto maior a
perda de massa o metabolismo respiratério fica mais intenso tendo a degradacéo da integridade dos
tecidos como observado por Gongalves et al. (2025) em bananas prata-ana.

Conclusao

Os resultados obtidos comprovam que a aplicacao de melatonina exégena influenciou positivamente
nas caracteristicas pés-colheita de frutos de goiaba e na conservagdo da qualidade fisico-quimica,
destacando os melhores resultados na combinagcédo do armazenamento refrigerado com aplicagdo de
melatonina.
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