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RESUMO

Laranjas da cultivar Valéncia foram armazenadas em camara
refrigerada a 8°C (+ 1°C) com umidade relativa de 80 + 5%. Testou-
se filme de PVC (cloreto de polivinila) e cera “Primafresh”. As
andlises foram de murchamento, perda de peso, podriddes,
escurecimento da regido peduncular, sélidos sollveis totais,
aclicares redutores e totais, apos 8, 21 e 42 dias de armazenamento.
O filme de PVC de 11um, associado ou ndo com cera, conservou
melhor a qualidade, reduzindo a perda de peso e murchamento. O
uso de PVC favoreceu o surgimento de podridbes a partir de 21 dias
de armazenamento. A acidez titulavel diminuiu durante o
armazenamento, mas ndo foi influenciada (P<0,05) pelos
tratamentos. Escurecimento na regido peduncular foi observado
somente aos 42 dias de armazenamento com valores
significativamente maiores naquelas frutas armazenadas sem PVC.

Palavras-chave: Citrus sinensis, pods-colheita,
armazenamento.

ABSTRACT

POLIETYLENE FILM AND WAX ON VALENCIA ORANGE
QUALITY ON COLD STORAGE. Valencia orange cultivar was
storage in cold room at 8°C (+ 1°C) with 80+5% relative humidity. Use
PVC (Polyvinyl cloride) film 11um and “Primafresh” wax were tested.
Shreiveling, weigth loss, decay incidence and region stalk browning,
TSS, reduced and total sugars were availeble at 8, 21 and 42 days
storage. PVC film associed or not with wax manteined a better quality,
because reduced weigth loss and shreiveling. PVC film favoured
decay incidence at 21 days storage. Titratable acidity showed no
treatments difference, but reduced on the values during storage. The
ocurrence of region stalk browning was verify at 42 days storage with
values significantly higher in fruits storage without PVC.

Key words: Citrus sinensis, post-harvest, storage.

INTRODUCAO

As frutas citricas apresentam acentuada perda de
qualidade visual durante o armazenamento refrigerado
devido a transpiragdo excessiva. ALBRIGO & ISMAIL (1983),
salientaram que aparéncia e comercializacdo das frutas séo
prejudicadas quando a perda de peso excede 5%. Segundo
BEN et al. (1979), essa reducdo de peso é consequéncia da
agua perdida, principalmente pela casca das frutas. Para
reduzir esta perda, sdo sugeridas técnicas para a
modificacdo da atmosfera, como o uso de ceras, filmes de
PEBD (polietileno de baixa densidade) e de PVC (AWAD,
1993).

Embalagens plasticas possibilitam a formagdo de
atmosfera modificada, retardando a senescéncia, mantendo a
firmeza e turgescéncia das frutas (BEN, et al, 1983).
Segundo BELOTTO (1989), tangerinas “Montenegrinas”,
armazenadas a temperatura de 4-5°C, envolvidas por filme

de polietileno de 50um de espessura e furos de 5mm de
didmetro, apresentaram perda de peso de 5,9% apds 63 dias
de armazenamento, enquanto frutas sem protecdo perderam
16,7% do peso. J& em limao “Tahiti” armazenado a
temperatura de 7,5-8,5°C e 80-85 % de UR envolvido em
filme de polietileno de 20um de espessura e oito furos de
5mm de diametro, a perda de peso, foi de 6,4% apds 80 dias
de armazenamento (FIORAVANCO, 1992).

O uso de ceras, tem objetivo de reduzir a perda de peso
e, consequentemente, amolecimento e enrugamento. Tem
uma agdo antifingica e minimiza desordens na casca e
colapso do tecido perto do peciolo (WAKS, et al., 1985). Em
laranjas “Temple” e “Valéncia”, armazenadas a 4,4 e 12°C,
com a aplicagdo de cera, as perdas de peso foram de 2,5 e
4,5% respectivamente, enquanto as frutas nao enceradas
perderam 3,7 e 8,6% apds 21 e 45 dias de conservagédo
(DAVIS & HOFMANN, 1973). Em Ilimbes “Tahiti”
armazenados a 8-10°C e 80-95% de UR, foi constatada
reducdo na perda da umidade apds periodos de
armazenamento que variaram de 55 a 80 dias
(FIORAVANCO, 1992; MOTLAGH & QUANTICK, 1988).

Maior eficiéncia das embalagens de polietileno, no
controle da perda da UR das frutas citricas, quando
comparadas com a aplicacdo de ceras ou em relagdo a frutas
sem tratamento, foi citada por PURVIS, (1983).

Dentro deste contexto, objetivou-se avaliar o efeito do
filme de PVC e cera natural sobre a qualidade da laranja, cv.
Valéncia, durante armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de
Pelotas, periodo de 8 de outubro a 19 de novembro de 1997,
com laranjas da cv. Valéncia, provenientes do pomar didatico
do Centro Agropecuario da Palma, UFPel, municipio de
Capéo do Leéo, RS.

As frutas, colhidas e classificadas, com peso médio de
160g foram selecionadas, eliminando-se as desuniformes
guanto a forma, coloracao e com injurias.

Os tratamentos foram:

a) Cera “Primafresh”: as frutas foram imersas em cera e
agua, na proporcao de 1:3, por um minuto;

b) Filme de PVC: as frutas foram envolvidas
unitariamente em filme de PVC de 11um;

c) Cera + filme de PVC: as frutas tratadas com cera
foram envolvidas com filme de PVC;

d) Controle: frutas sem aplicagdo de cera e PVC.

As frutas foram armazenadas em céamara refrigerada
durante 42 dias & temperatura de 8°C (¥1°C) com UR de 80
+5%. As analises de controle de qualidade foram realizadas
aos 8, 21 e 42 dias de armazenagem.
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O experimento foi conduzido segundo delineamento
experimental completamente casualizado, em esquema
fatorial (4x3), sendo quatro tipos de embalagem e trés
épocas de avaliagdo, com trés repeticbes. Cada unidade
experimental foi composta de 60 frutas.

As analises realizadas foram:

a) Acidez titulavel total (ATT) - determinada por titulacéo
de 10mL de suco filtrado em papel Watmann 3M, diluido em
100ml de agua destilada, com uma solucao de NaOH 1N até
pH 8,1. Os resultados foram expressos em meq.100 mL™:;

b) Sélidos solluveis totais (SST) - determinados com
refratbmetro manual a partir do suco filtrado em papel
Watmann 3M. Os resultados foram expressos em graus Brix;

c) Perda de peso - determinado pela diferenca entre o
peso inicial e o final de cada periodo. Os resultados foram
expressos em percentagem;

d) Acido Ascorbico - obtido pelo Método lodométrico de
Lorenz Stevens; e o0s resultados expressos em mg acido
ascorbico.100mL™ de suco (WINTON & WINTON, 1947);

e) Podriddes - obtida pela percentagem de frutos que
apresentavam sintomas visuais de podridao;

f) Murchamento - determinado pela porcentagem de
frutos que apresentavam visualmente sintomas de

murchamento;

g) Escurecimento na regido peduncular - determinado
pela percentagem de frutos que apresentavam sintomas
visuais de escurecimento na regido de inser¢do peduncular;

h) Acgucares redutores totais e agucares redutores -
determinados conforme técnicas padronizados pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985). Os valores foram expressos em
percentagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de peso e o murchamento foram menores em
frutas embaladas com filme de PVC (Tabela 1). A eficiéncia
do PVC, quando comparado a aplicacdo de cera ou as frutas
sem tratamento, também, foi observada por PURVIS (1983).
O tratamento com cera mais filme PVC, proporcionou
diminuicdo na perda de peso, o que possibilitou, apds 42 dias
de armazenamento, a manuten¢cdo da qualidade das frutas,
pois o murchamento foi inferior aos demais tratamentos. O
principal beneficio do acondicionamento de laranjas em filme
de PVC, associado ou ndo com cera, deve-se a diminui¢do
da perda de agua através da reducdo da taxa de
transpiracdo, decorrente da menor diferenca entre as
pressbes de vapor da fruta e o ambiente externo
(BRACKMANN & DONAZZOLO, 1996).

TABELA 1 — Influéncia do filme de PVC e cera na qualidade de laranja “Valéncia” ap0s 8, 21 e 42 dias de frigoarmazenamento a

8°C e 85% de UR. Pelotas, 1997

Armazenamento (Dias)

Tratamento Murchamento Perda de peso PodridGes Escurecimento na
(%) (%) (%) regido peduncular (%)
8 21 42 8 21 42 8 21 42 8 21 42
Controle 0,0 aC 63,3 aB 95,0 aA 1,9 3.4 72 00 00 00 - - 55,0
Cera 0,0 aC 40,0 bB 96,7 aA 1,3 2,4 54 00 17 0,0 - - 43,2
PVC 0,0 aB 3,3cB 18,3 bA 0,6 2,4 10 00 17 33 - - 34,9
Cera + PVC 0,0 aB 0,0cB 8,3 bA * 0,6 10 00 00 33 - - 23,0

Médias seguidas por letras distintas, minascula na vertical e mailscula na horizontal, diferem entre si pelo teste de Duncan a 5%

de probabilidade.
* Dado nédo obtido.

A incidéncia de escurecimento proximo a regido de
insercdo do pedunculo, foi constatado somente aos 42 dias
(Tabela 1). As frutas do controle apresentaram maior
percentual de escurecimento. A combinacéo de cera e filme
reduziu a ocorréncia do escurecimento. Segundo DAVIS &
HOFMANN (1973), e WAKS et al, (1985), esse
escurecimento deve-se a uma desordem da casca e ao
colapso do tecido. Outra causa provavel é a concentragdo de
substancias toxicas na regido do tecido, ja que, na auséncia
do peciolo, a regido fica mais suscetivel a perda de agua.

As podridées foram detectadas a partir dos 21 dias de
armazenagem, nhaquelas frutas envoltas com PVC e/ou
tratadas com cera. Segundo BEN-YEHOSHUA (1979), o uso
de sacos de polietileno aumenta a ocorréncia de podriddes
devido a condensacgdo de agua no interior da embalagem.
YAGI (1980), relacionou a incidéncia de fungos com o
aumento da UR e aumento do teor de CO:. Estes dois
fatores, associados a maior disponibilidade de agua livre na
superficie das frutas envoltas com PVC e/ou com cera,
devem ter propiciado crescimento fungico em 3,3% das
frutas.

A acidez total titulavel das frutas ndo apresentou
variacdo significativa (P<0,05) durante o armazenamento e
entre os tratamentos (dados ndo apresentados),
apresentando valores médios de 1,96mg.100mL™. Como a
reducdo da ATT é diretamente relacionada com a atividade
metabdlica das frutas, este resultado indica que as condi¢es
de armazenamento favoreceram a reducdo no metabolismo
das frutas.

Os teores de SST, acgucares redutores e aglcares totais
(Tabela 2), apresentaram variagao de 11,8 a 13,0° Brix; 4,5 a
55 e 9,3 a 10,1%, respectivamente. Houve variacdo pouco
pronunciada em termos sensoriais, ndo podendo ser
atribuida aos tratamentos, mas, possivelmente, as diferencas
do material experimental.

Durante armazenamento refrigerado, as frutas citricas,
normalmente, apresentam diminuicdo do teor de acido
ascorbico. Neste trabalho os teores mantiveram-se
praticamente inalterados em todos os tratamentos nas trés
épocas de avaliagdo, permanecendo ao redor de
64mg/100ml (Dados néo apresentados).
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TABELA 2 - Influéncia do filme de PVC e cera nos acglcares de laranja “Valéncia” ap0s 8, 21 e 42 dias de frigoparmazenamento

8°C e 85% de UR. Pelotas, 1997

Armazenamento (Dias)

Tratamento SST (°Brix) AcUcares Redutores (%) AcUcares Totais (%)

8 21 42 8 21 42 8 21 42
Controle 12,7 aAB 124aB 13,0 aA 4.6 aB 4,7 aB 55aA 9,7aA 9,6 bA 99aA
Cera 12,5 aA 12,2 aA 12,6 abA 45aB 4,6 aB 54aA 9,7aA 9,7 bA 9,5 bA
PVC 12,0 aAB 12,3 aA 11,8 bB 4,6 aA 4,8 aA 4,9 bA 9,3 bC 10,1a A 9,6 abB
Cera+PVC 129bA 12,5 aA 12,5cA 4,7 aB 4,8 aAB 5,1 bA 9,9 bA 10,0a A 99a A

Médias seguidas por letras distintas, mindscula na vertical e mailscula na horizontal, diferem entre si pelo teste de Duncan a

5% de probabilidade.
CONCLUSOES

Filme de PVC reduz o escurecimento na regido
peduncular, a perda de peso e o murchamento, mantendo a
qualidade de laranjas da cultivar Valéncia por 42 dias de
armazenamento refrigerado a 8°C.
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