Armazenamento refrigerado de laranjas cv. Navelina em diferentes
concentragoes de cera a base de carnatba
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RESUMO. Objetiva-se com este trabalho avaliar os efeitos de concentracoes de cera de
carnatba e periodos de armazenamento na conservagio de laranjas Navelina. Ap6s a colheita,
as frutas foram pré-resfriadas durante 12 horas a 3°C e receberam os tratamentos: T1) frutas
sem aplicagio de cera (testemunha); T2) cera de carnatiba a 50%, diluida em dgua; T3) cera
a 100% (sem dilui¢io). As laranjas foram armazenadas durante 30, 60 ¢ 90 dias em
temperatura de 3°C e UR de 90-95%. Apés o armazenamento refrigerado, as frutas foram
submetidas 3 temperatura de 8+0,5°C ¢ UR de 75-80%, durante quatro dias simulando a
comercializa¢do. As varidveis avaliadas foram: perda de massa; cor; pH; sélidos soliveis
totais (SST); acidez total titulivel (ATT); relagio SST/ATT; podriddes; distirbios
fisiolégicos; rendimento de suco e caracteristicas sensoriais. As laranjas com maior aceitagio
pelos julgadores foram as tratadas com cera sem diluigio. A qualidade geral, apés 90 dias de
armazenamento, manteve-se mais elevada em laranjas tratadas com cera. A utilizagio de cera
2 base de carnatibasem dilui¢io em laranjas ‘Navelina’ intensifica o brilho do flavedo, reduz
a perda de massa e a incidéncia de podriddes, possibilitando o armazenamento por 90 dias
sem comprometer a qualidade sensorial das frutas.

Palavras-chave: atmosfera modificada, pelicula, citros, qualidade.

ABSTRACT. Cold storage of oranges cv Navelina with different concentrations of
carnauba wax. The aim of this work was to evaluate the effects of different concentrations
of carnauba wax and cold storage periods on the preservation of Navelina oranges. After
harvest the fruits were pre-cooled at 3°C for 12 hours and they received the following
treatments: T1) fruits without wax (control); T2) carnauba wax at 50% in water; T3)
carnauba wax at 100% (without dilution). The fruits were stored for 30, 60 and 90 days
under a temperature of 3°C and 90-95% relative humidity (RH). After the cold storage the
fruits were submitted under the temperature of 8+0.5°C and RH between 75-80%, during
four days to simulate the commercialization. The evaluated variables were: weight loss;
color; pH; soluble solids (SS); titratable acidity (TA); SS/TA ratio; rottenness; physiological
disorders; juice of revenue and sensorial characteristics. The oranges treated with wax
without dilution showed higher indication of acquisition. The general quality after 90 days
of cold storage was higher in oranges treated with wax. The use of carnauba wax without
dilution in oranges Navelina intensifies the brilliancy of the flavedo, reduces the weight loss
and the percentage of rottenness and permits the storage for 90 days without compromising
the sensorial quality of the fruits.

Key words: modified atmosphere, cuticle, citrus, quality.

Introducao relacionadas com a procedéncia,
residuos quimicos, estado fitossanitirio, tamanho,
Ao comercializar frutas para o consumo in natura, sabor, aroma e coloracio. Muitas dessas

deve-se considerar, principalmente, a qualidade do
produto, sendo esta avaliada por caracteristicas

caracteristicas sio especificas de cada cultivar, ou
influenciadas pelas condi¢des climidticas, porém,

Acta Sci. Agron.

Maringi, v. 29, n. 1, p. 99-105, 2007



100

algumas delas como aparéncia, sabor e textura
podem ser melhoradas com o uso de priticas de pré
e/ou pés-colheita.

O cultivo de citros no Rio Grande do Sul, quinto
Estado produtor, é de fundamental importincia para
milhares de pequenos agricultores familiares,
havendo ainda, grande potencial de mercado face as
caracteristicas edafocliméticas que podem contribuir
para o aumento da drea cultivada, principalmente de
citros para consumo in natura (Wrege et al., 2004).
Além da cor, existem outros fatores determinantes
da qualidade que irdo influenciar a comercializagio
da fruta.

O abastecimento permanente do mercado com
frutas frescas, torna-se cada vez mais necessario. Na
tentativa de melhorar e prolongar a oferta de citricos
tem-se buscado a amplia¢io do periodo de colheita
com o uso de cultivares de diferentes ciclos
produtivos. Mesmo assim, o periodo de colheita
ainda é curto, podendo ser prolongado com o auxilio
de operagdes tecnoldgicas que, se bem conduzidas,
permitirdo nio sé minimizar as perdas, mas também
prolongar o periodo de comercializa¢io de citros de
mesa, buscando-se o mercado interno e/ou externo
no periodo em que os pregos sio mais
compensatorios.

A laranja Navelina armazenada em temperatura
entre 2 ¢ 3°C e umidade relativa entre 90 e 95%,
tem o potencial de armazenamento maximizado,
devido a maior resisténcia do flavedo e albedo as
condicOes externas adversas (Lafuente e Sala, 2002;
Alférez et al., 2003).

Para manter a qualidade e estender a vida util de
produtos frescos, bem como para reduzir a
quantidade de embalagens descartiveis nio
biodegraddveis vem se explorando o potencial de
coberturas comestiveis de superficie em diversas
espécies de frutas inclusive as citricas (Hagenmaier e
Baker, 1993).

A pelicula de cera aplicada na superficie do
produto vegetal apresenta diferentes taxas de
permeabilidade ao O,, CO, e vapor d’dgua em
fungio das propriedades da matéria prima, da
concentragido ¢ da espessura da pelicula
(Hagenmaier, 2005). A combinagio adequada desses
fatores pode reduzir a perda de massa e a ocorréncia
de distarbios fisiolégicos e podridées, além de
conferir melhor aparéncia as frutas.

Segundo Plaza et al. (2004), as podridées que
apresentam maior importincia econdmica na pos-
colheita de laranjas sio as causadas por Penicillium
digitatum e Penicillium italicum.

Objetivou-se com este trabalho avaliar a eficicia
da utilizagio de cera 3 base de carnadba para
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prolongar o periodo de armazenamento de laranjas
Navelina.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de
Pés-colheita e cAmaras frigorificas do Centro de
Pesquisa da Embrapa Clima Temperado, localizado
na BR 392, Km 78, Pelotas, Estado do Rio Grande
do Sul, Brasil. As frutas foram produzidas em pomar
comercial, localizado no municipio de Rosidrio do
Sul, Estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

Foram utilizadas laranjas da cv. Navelina, colhidas
aleatoriamente nos quatro quadrantes de laranjeiras
com quatro anos de idade, produzidas sobre porta-
enxertos de Poncirus trifoliata (L) Raf, com o
espagamento de cinco metros entre linhas e quatro
metros entre plantas.

Apés a colheita, as frutas foram pré-resfriadas
durante 12 horas 2 temperatura de 3°C ¢
posteriormente submetidas aos tratamentos: T1)
frutas sem aplicagio de cera (testemunha); T2) frutas
cobertas por cera i base de carnadba na proporgio
1:1 com 4gua; T3) frutas cobertas com cera 2 base de
carnatiba sem dilui¢io.

As frutas receberam aplicagio de cera por
aspersio. Depois de tratadas foram acondicionadas
em caixas plisticas com capacidade para 5 kg e
armazenadas por periodos de 30, 60 ¢ 90 dias, em
temperatura de 3°C ¢ umidade relativa (UR) de
90-95%. Ap6s cada periodo de armazenamento
refrigerado, as frutas foram submetidas 2
temperatura de 8+0,5°C ¢ UR de 75-80%, durante
quatro dias simulando a comercializa¢io.

Na colheita e apds cada periodo de
armazenamento, seguido de simulagio de
comercializagio, as frutas foram avaliadas quanto is
varidveis:

- perda de massa: calculada a partir das diferengas
de massa das unidades experimentais observadas
entre 0 momento da instalagio do experimento e a
avaliagdo apds o armazenamento, com utilizagio de
balanca, sendo os resultados expressos em
porcentagem (%);

- coloracio da superficie e de fundo: medida com
duas leituras em lados opostos na regido equatorial
das frutas. As leituras foram realizadas através do
colorimetro Minolta CR-300, com fonte de luz D
65, com 8 mm de abertura;

- pH: determinado por potenciometria com o
uso do peagdbmetro, medido diretamente na amostra
de suco;

- s6lidos soltveis totais (SST): determinados por
refratometria, realizada com um refratdmetro de
mesa Shimadzu, com corre¢io de temperatura para
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20°C, utilizando-se uma gota de suco de cada
repeti¢io, expressando-se o resultado em °Brix;

- acidez total tituldvel (ATT): determinada por
titulometria de neutralizacio, com a diluigio de 10
mL de suco em 90 mL de dgua destilada e titulagio
com uma solugio de NaOH 0,1 N, até que o suco
atinja pH 8,1, expressando-se o resultado em
porcentagem de 4cido  citrico, segundo a
metodologia de Manzino et al. (1987);

- relagio SST/ATT: determinada pelo quociente
entre os dois constituintes;

- rendimento de suco: obtido relacionando-se o
peso fresco da amostra com o peso do residuo (casca,
sementes e bagago). A extracio do suco foi realizada
com um extrator de expressando em
porcentagem;

- podriddes: as frutas com caracteristicas tipicas
de ataque de patégenos, com lesdes maior ou igual a
um milimetro foram consideradas podres, o
resultado foi expresso em porcentagem de frutas
podres;

- distdrbios fisioldgicos: percentual de frutas com
os sintomas tipicos de danos provocados pelo frio
foram avaliados por caracterizagio visual;

- caracteristicas sensoriais: avaliadas por uma
equipe composta por 12 julgadores, pertencentes ao
quadro de funcionirios da Embrapa Clima
Temperado, treinados durante oito semanas. O
método empregado foi o teste de avaliagio de
atributos Descritivo, segundo Lawless ¢ Haymann
(1998). Os dados foram obtidos por meio de fichas
individuais, utilizando escalas nio estruturadas de 9
cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor
intensidade dos atributos analisados. Os julgadores
avaliaram  as  caracteristicas de  aparéncia,
compreendendo os atributos de cor, rugosidade da
epiderme, defeitos, brilho, desidratagio e simulag¢io
da comercializagio;

- caracteristicas de sabor: incluindo a dogura,
acidez, sabor caracteristico, sabor estranho;

- caracteristicas de odor: incluindo odor
caracteristico e odor estranho;

- caracteristicas de textura: incluindo descasque,
firmeza, suculéncia e residual na boca apds a
mastigagio.

Seguindo a metodologia utilizada por Coutinho
et al. (2003), também foi avaliada a qualidade geral
representada pelo conjunto das caracteristicas de
sabor e textura. Nas caracteristicas de sabor e textura,
as avaliacbes foram realizadas em  cabines
individuais. As amostras foram fracionadas em
pedagos (gomos), e colocadas em pratos brancos,
codificados com trés digitos aleatdrios. As
caracteristicas de aparéncia foram avaliadas em uma

suco,
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mesa central, no laboratério de avaliacio sensorial,
com controle de iluminagio, sendo as frutas
colocadas em bandejas  pldsticas brancas e
codificadas.

O delineamento experimental utilizado nas
anilises quimicas foi o inteiramente casualizado,
com unidade experimental composta por vinte
laranjas, com quatro repeti¢des em cada tratamento.
Na avaliagio sensorial, foram empregados blocos ao
acaso, sendo cada julgador uma repeti¢io. Com os
dados registrados, foi estabelecida a variincia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey, com
probabilidade de erro de 5% (p<0,05), utilizando-se
programa estatistico STATISTICA (versio 6.0).

Resultados e discussao

No momento da colheita foram avaliadas as
caracteristicas fisicas e quimicas das frutas (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e quimicas de laranjas Navelina na
colheita.

Peso ATT Relaio Angulo Rend.
o % 4c. * * *
médio (% ic SST/ATT pH L a b Hue do suco

°Brix) ‘’, o
@ P i) %)
248,55 11,38 0,70 16,41 3,75 67,28 15,09 68,68 78,00 62,68

Rend. = Rendimento.

A perda de massa em laranjas Navelina diferiu

estatisticamente nos diferentes tratamentos e
periodos de armazenamento. Com o aumento do
periodo de armazenamento, a perda de massa das
frutas aumentou, sendo que nas laranjas nio tratadas
ocorreram os maiores valores e nas frutas tratadas
com cera sem diluicio a menor perda de massa

(Figura 1).

Perda de Massa (%)

Periodo 1

Periodo 2 Periodo 3

Figura 1. Perda de massa de laranjas cv. Navelina, submetidas a
diferentes tratamentos e periodos de armazenamento. Colunas
seguidas da mesma letra maitiscula entre perfiodos ou mindscula
entre tratamentos nio diferem entre si pelo teste de Tukey
(p=0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de carnadba diluida em
dgua a 50%; T3) cera a base de carnadba sem diluigio. Periodo 1)
30 dias a 3°C + 4 dias a 8°C; Periodo 2) 60 dias a 3°C + 4 dias a
8°C; Periodo 3) 90 dias a 3°C + 4 dias a 8°C.

Acta Sci. Agron.

Maringi, v. 29, n. 1, p. 99-105, 2007



102

Demonstrando a importincia da cera na redugio da
perda de massa em laranjas Navelina, por meio da
modificagio da atmosfera que circunda a fruta e, desta
forma, reduzindo o metabolismo. Hagenmaier ¢ Baker
(1994) afirmaram que a cera 2 base de carnatiba confere
protecio contra a perda de massa durante o
armazenamento de laranjas. Jomori ef al. (2003)
observaram a redugio da perda de massa durante o
armazenamento de lima 4cida Tahiti com a utilizagio
de cera. Porat et al. (2004) também observaram a
redugio da perda de massa com a utilizacgio de
atmosfera modificada em laranjas Shamouti.

Na avaliagio da coloragio das laranjas por meio
do colorimetro ocorreram diferengas estatisticas
entre as frutas submetidas aos tratamentos e
periodos  de  armazenamento. Quanto 2
luminosidade (L*) ou claridade da cor, os valores
diminufram com o aumento do periodo de
armazenamento, indicando a redu¢io do brilho na
epiderme das frutas. Nas laranjas que receberam
cobertura com cera ocorreram os maiores valores de
L* apés 90 dias de armazenamento (Tabela 2),
representando maior intensidade de brilho na
epiderme. Laranjas submetidas ao uso de cera
tiveram maior pigmentagio laranja, representada
pelo aumento dos valores da cor de superficie (a*) e
menor pigmentagio amarela representada pela
redugio dos valores da cor de fundo (b*) com o
aumento do periodo de armazenamento. Esta
pigmentagio  laranja  acentuada ¢é  também
representada pela redugio dos valores do 4ngulo
Hue (°h) nos periodos de armazenamento (Tabela
2). A utilizac¢io de cera proporcionou maior brilho as
frutas e também auxiliou na uniformizacio da
coloracio laranja. Segundo Gvozdenovié et al.
(2000), a coloragio é um dos atributos de qualidade
que mais interfere no momento do consumo, sendo
que as mudangas na coloragio dependem das
condig¢des de armazenamento.

Tabela 2. Coloragio do flavedo de laranjas Navelina, submetidas a
diferentes tratamentos e periodos de armazenamento.

Periodos de Armazenamento

Varidveis Tratamentos

30 dias 60 dias 90 dias
T1 69,36 bA 67,85 aB 66,79 bC
L* T2 69,51 aA 67,66 aB 67,79 aB
T3 68,81 cA 67,29 bC 67,38 aB
T1 23,06 aB 22,08 aC 24,46 aA
ax T2 21,58 bC 22,06 aB 24,03 bA
T3 23,01 aB 21,83 aC 24,13 bA
T1 70,62 aA 66,39 aB 64,28 aC
b* T2 69,97 bA 65,49 bB 64,78 aB
T3 69,31 bA 65,35 bB 64,67 aB
T1 71,90 aA 71,72 aA 69,16 cB
angulo Hue T2 72,84 aA 71,35 bB 69,63 aC
T3 71,62 bA 71,53 bB 69,53 bC

Médias seguidas da mesma letra maitiscula na linha ou mindscula na coluna nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnatdba sem diluigao.
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Para os julgadores das caracteristicas sensoriais, 0
brilho  diminuiu  durante o periodo de
armazenamento, ¢ teve menor intensidade nas frutas
nio tratadas. Nas frutas tratadas com cera sem
dilui¢io, o brilho foi maior (Tabela 3), tornando-as
mais atrativas no momento de escolha para a
indicacio de compra.

A coloragio amarelo-alaranjada ficou mais
intensa e uniforme com o aumento do periodo de
armazenamento. As laranjas tratadas com cera sem
dilui¢io tiveram maior uniformidade da coloragio e
as frutas nio tratadas tiveram menor uniformidade
(Tabela 3). Concordando com os resultados obtidos
pela avaliacio da coloragio por meio do colorimetro.
Segundo Jomori et al. (2003), a aplicagio de cera tem
como objetivo principal conferir brilho e reduzir a
perda de 4gua, especialmente da casca (flavedo e
albedo) das frutas.

Tabela 3. Caracteristicas de aparéncia (coloragio) de laranjas
Navelina, submetidas a diferentes tratamentos ¢ periodos de
armazenamento (escala sensorial de 9 cm).

Periodos de Armazenamento

Variaveis Tratamentos 30 dias 60 dias 90 dias
T1 6,03cB  625cB 8,20 aA
Intensidade da cor T2 725bB  7,50aAB 7,85 bA
T3 7,74aB 7,01 bC 8,13 aA
T1 632cB  4,78cC 6,64 cA
Uniformidade da cor T2 6,71bC  7,15bA 7,09 bB
T3 740aB 7,47 aB 7,81 aA
T1 4,67cA  3,84cB 3,96 cB
Brilho T2 6,70bA 5,48 bB 5,29 bB
T3 7,89aA 6,66 aB 6,63 aB
Médias seguidas da mesma letra maitiscula na linha ou mindscula na coluna nio

diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnatba sem diluigao.

No contetido de SST ocorreram variagdes entre
as frutas submetidas aos diferentes tratamentos e
periodos de armazenamento (Tabela 4). Porém, na
avaliagdo sensorial, de modo geral, os julgadores
perceberam maior dogura nas laranjas tratadas com
cerasem dilui¢io e menor nas frutas sem utilizagio
de cera. Também foi observado o aumento da
dogura durante o periodo de armazenamento das
frutas (Tabela 4). Hagenmaier (2002) utilizou
diferentes coberturas com cera em tangerinas
durante o periodo de armazenamento e todas
demostraram ser adequadas para a manutengio da
qualidade.

A ATT das frutas diminuiu durante o
armazenamento (Tabela 4). O que também foi
observado pelos julgadores na avaliagio sensorial
(Tabela 4). Durante o armazenamento refrigerado
ocorre a diminuigdo da ATT, pois os dcidos
orginicos sio metabolizados como substratos da
respiragio (Fishman et al., 1993). Erkan et al. (2005)
observaram a reducio da acidez durante o
armazenamento de laranjas Valencia.
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Tabela 4. Sélidos soltiveis totais (SST), acidez total tituldvel
(ATT), caracteristicas de sabor (dogura e acidez) de laranjas
Navelina, submetidas a diferentes tratamentos ¢ periodos de
armazenamento (escala sensorial de 9 cm).

Periodos de Armazenamento

Varidveis Tratamentos

30 dias 60 dias 90 dias
T1 12,57aA  11,67aA 1235bA
SST (°Brix) T2 12,432A  11,10aA 12,20 bA
T3 12,27 aAB 10,97 bB 12,68 aA

ATT T1 0,80 aA 0,73aB  0,61aC
(% de dcido citrico) T2 0,76 aA 0,65bB  0,61aC
T3 0,71 bA 0,72aA 0,60 aB

T1 532bC 6,68 bB 7,04 bA

Dogura T2 5,73 abB 7,06 aA 7,06 bA
T3 6,08 aC 717aB  725aA

T1 5,95aA 435aB  1,13cC

Acidez T2 5,68 aA 420bB 2,14 bC
T3 4,94 bA 381cB  351aC

Médias seguidas da mesma letra maitiscula na linha ou mindscula na coluna nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnadba sem diluigio.

A relacio SST/ATT e o pH das frutas aumentaram
durante o periodo de armazenamento, sendo que nas
laranjas tratadas com cera sem diluigio ocorreu maior
relagio SST/ATT apds 90 dias de armazenamento
(Tabela 5). Esse aumento na relagio ocorreu
principalmente devido 3 redugio da acidez durante o
armazenamento. Segundo Chitarra e Chitarra (1990), a
relagio SST/ATT € uma das melhores formas de
avaliagio do sabor, sendo mais representativa que a
medi¢io isolada de agucares ou da acidez.

O rendimento de suco aumentou durante o
periodo de armazenamento, sendo que os valores
variaram entre os tratamentos (Tabela 5). As
podriddes observadas foram causadas pelo fungo
Penicillivm ~ digitatum, porém, apés 90 dias de
armazenamento foi nula nas frutas tratadas com cera
sem diluigio (Tabela 5). Esse fato demonstra o efeito
benéfico do emprego de cera durante o
armazenamento refrigerado. Segundo Waks et al.
(1985), a utilizacgio de cera durante o
armazenamento de citros tem a¢io antifiingica.

Tabela 5. Relagio SST/ATT, pH, rendimento de suco e
podridées de laranjas Navelina, submetidas a diferentes
tratamentos e periodos de armazenamento.

Periodos de Armazenamento

Varidveis Tratamentos T0dias 0 dias 90 dias
T1 15,71bB 16,16 bB 20,33 bA
Relacio SST/ATT T2 16,34bB  17,12aB 20,19 bA
T3 17,32aB 1524 bC 21,24 aA
T1 357aC  3,77bB  3,95a2A
pH T2 342bC  3,81aB 3,91 bA
T3 345bC  3,69cB  3,82cA
T1 5433 aB 54,28 aB 65,67 bA
Rendimento de suco (%) T2 56,60 aB 51,36 bC 59,96 cA
T3 53,42bC 56,49aB 70,06 aA
T1 500aA 0,00bC 2,50 bB
Podridaes (%) T2 0,00bB  0,00bB 7,50 aA
T3 0,00bB  5,00aA 0,00 cB

Médias seguidas da mesma letra maitscula na linha ou mindscula na coluna nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnadba sem diluigo.
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A rugosidade da superficie e¢ a presenca de
defeitos das frutas foram percebidas com menor
intensidade com o aumento do periodo de
armazenamento. A desidratagio  aumentou
progressivamente ao periodo de armazenamento,
momento no qual os menores valores ocorreram em
frutas que receberam cera sem dilui¢io e os maiores
nas nio tratadas (Tabela 6). A perda de massa se
relaciona 3 perda de d4gua, causa principal da
deterioragdo, pois resulta nio somente em perdas

quantitativas, mas também na aparéncia
(murchamento e enrugamento), na textura
(amaciamento, suculéncia) e na qualidade

nutricional (Kader, 1992).

Na avaliagio da simulagio da comercializagio, as
laranjas com maior indica¢io de compra pelos
julgadores foram as tratadas com cera sem diluigio, e
a menor inteng¢io de compra ocorreu com as frutas
nio tratadas (Tabela 6). O brilho proporcionado pela
cera nas frutas tratadas foi o principal motivo pelo
qual os julgadores tiveram maior intengio de
compra. Segundo Fakhouri e Grosso (2003), frutas
com brilho proporcionam maior aceitagio pelos
consumidores.

Tabela 6. Caracteristicas de aparéncia de laranjas Navelina,
submetidas a  diferentes  tratamentos e  periodos de
armazenamento (escala sensorial de 9 cm).

Periodos de Armazenamento

Varidveis Tratamentos 30dias  60dias 90 dias
T1 3,70cA 297c¢B  2,09cC
Rugosidade da superficie T2 435bA 3,66bB 2,75bC
T3 4,82aA 4,19aB  3,13aC
T1 8,05aA 5,79aB 7,56 aA
Defeitos T2 8,05aA 4,58bC 6,46 bB
T3 7,94aA 4,85bC 5,83 bB
T1 325aB 1,44aC 5,85aA
Desidratagio T2 1,05bB 0,59bC 4,35bA
T3 046cB  048cB 3,87 cA
T1 6,87 cA  6,52cB  4,00cC
Simulagio da comercializagio T2 7,45bB  7,62bA 4,56 bC

T3 8,28aA 8,11aB  6,30aC

Médias seguidas da mesma letra maitiscula na linha ou mindscula na coluna nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnatba sem diluigo.

Na avaliagdio sensorial, apés 90 dias de
armazenamento, o sabor caracteristico foi mais
intenso nas frutas tratadas com cera, independente
da concentragio utilizada e o sabor estranho foi
percebido com maior intensidade pelos julgadores
nas frutas nio tratadas, caracterizadas como frutas
sobre-maduras (Tabela 7). Esse fato demonstra que
a utilizagio de cera como modificador de atmosfera
auxilia na redugio do metabolismo das frutas
durante o armazenamento. Segundo Crisosto ef al.
(1997), durante a respiragio sio consumidos
aguicares e isso provoca a diminuigio na intensidade
do sabor durante o armazenamento.
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Quanto as caracteristicas de odor, os julgadores
perceberam que o odor caracteristico diminuiu ¢ o
odor estranho aumentou durante o periodo de
armazenamento. Nas frutas ndo tratadas o odor
caracteristico foi maior e o odor estranho menor até
60 dias de armazenamento, porém, ap6s 90 dias de
armazenamento as frutas tratadas com cera tiveram
maior odor caracteristico ¢ menor odor estranho
(Tabela 7), demonstrando o efeito da cera na
manuten¢io da qualidade durante o armazenamento
de laranjas cv. Navelina. Segundo Jomori et al.
(2003), a utilizagio de cera tem efeitos positivos
durante o armazenamento de citros, contudo, a
elevada  concentragio  pode  prejudicar  as
caracteristicas de odor e sabor.

A firmeza das frutas diminuiu apés 90 dias de
armazenamento. A suculéncia diminuiu durante o
periodo de armazenamento nas laranjas nio tratadas
e aumentou nas tratadas com cera. Entretanto, as
frutas que receberam cera sem dilui¢io tiveram
maior suculéncia (Tabela 7). Segundo Surmacka-
Szczesniak (2002), os consumidores consideram a
textura um atributo positivo de qualidade,
denotando frescor ao produto, contribuindo no
momento da compra.

Tabela 7. Caracteristicas de sabor, odor, textura e qualidade geral
de laranjas Navelina, submetidas a diferentes tratamentos e
periodos de armazenamento (escala sensorial de 9 cm).

Periodos de Armazenamento

Varidveis Tratamentos

30 dias 60 dias 90 dias
T1 8,03 aA 7.85aA  4,40bB
Sabor caracteristico T2 7,82 aA 7,69 aA 5,39 aB
T3 6,56 bA  646bA  5,06aB
T1 0,17bB 0,18 bB 3,78 aA
Sabor estranho T2 0,63 bB 0,26 bB 2,07 cA
T3 1,80 aB 1,88aB 2,95 bA
T1 8,04 aA 791aB  4,83bC
Odor caracteristico T2 7,75abA  7,65abB 5,60 aC
T3 750bA  725bB  5,95aC
T1 041cB  0,24cC  3,90aA
Odor estranho T2 0,67 bB 0,43bC  2,86cA
T3 1,72aC 248aB  3,35bA
T1 4,05 aB 4,19aA  3,08aC
Firmeza T2 3,61bB  3,77abA 2,78 abC
T3 3,93abA  3,68bB  241bC
T1 7,47 aA 742aA 6,76 cB
Suculéncia T2 734bAB  7,18bB  7,75bA
T3 731bB  691cC  8,01aA
T1 303cC  340bB  4,18aA
Resfduo na boca T2 328bB  3,58abA 3,64 bA
T3 3,75 aB 399aA 227cC
T1 4,37 aA 2,16¢cB  2,18¢B
Descasque T2 3,45 bA 2,70 bB 2,71 bB
T3 4,14aA  3,04aC  3,30aB
T1 8,07 aA 7,66 aB 3,55 cC
Qualidade geral T2 7,59abA  7,35abB  4,45bC
T3 729bA  689bB  532aC

Médias seguidas da mesma letra maitiscula na linha ou mindscula na coluna nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). T1) testemunha; T2) cera a base de
carnatiba diluida em dgua a 50%; T3) cera a base de carnatba sem diluigio.

A dificuldade de descascamento das frutas

Malgarim et al.

diminuiu com a progressio do periodo de
armazenamento. De modo geral, as laranjas envoltas
com cera sem dilui¢io tiveram maiores valores. O
residual de fruta na boca apdés a mastigacio, com
exce¢io das frutas tratadas com cera sem diluigio,
aumentou durante o periodo de armazenamento,
sendo que as frutas nio tratadas com cera
apresentaram maiores valores na escala apés 90 dias
de armazenamento (Tabela 7). A permeabilidade da
epiderme modificada pela aplicagio de cera interfere
na concentragio gasosa interna da fruta, que resulta
em diferengas na qualidade apds o armazenamento
(Hagenmaier, 2005).

A qualidade geral apés 90 dias de armazenamento
foi maior em laranjas tratadas com cera sem diluigio
(Tabela 7). A utilizagio de cera associada ao
armazenamento refrigerado auxilia na manutengio
da qualidade. Segundo Hagenmaier ¢ Baker (1993),
a utilizagio de cera consiste em uma boa alternativa
para manter a qualidade e reduzir as perdas durante
0 armazenamento de citros.

Conclusao

A utilizagio de cobertura de cera i base de
carnadba, sem dilui¢io, em laranja da cv. Navelina,
intensifica o brilho do flavedo, reduz a perda de
massa ¢ a ocorréncia de podriddes, possibilitando o
armazenamento refrigerado durante 90 dias sem
comprometer a qualidade sensorial das frutas.

O emprego de cera diluida a 50% proporcionou
menor redugio na perda de massa e nio interferiu na
ocorréncia  de  podriddes,  possibilitando o
armazenamento refrigerado por 60 dias sem
comprometer a qualidade sensorial das frutas.
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