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Armazenamento refrigerado de laranja ‘Salustiana’ tratada com
acido salicilico na pré-colheita
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Palavras-chaves: Citrus sinensis (L.) Osbeck, metabolismo secundario, regulador vegetal.

O objetivo do presente trabalho foi estudar o efeito da aplicacao de acido salicilico (AS) na pré-
colheita e de diferentes temperaturas de armazenamento refrigerado na pés-colheita de laranja
‘Salustiana’. Em pomar comercial de citros da regido de Macambara/RS, aplicou-se 2,5mM de
AS 24 dias antes da colheita. Os tratamentos foram: T1 = frutos sem aplicacdo de AS na pré-
colheita e armazenamento a 0°C na pds-colheita; T2 = 2,5mM AS na pré-colheita e
armazenamento a 0°C na poés-colheita; T3 = frutos sem aplicacdo de AS e armazenamento a
5°C; T4 = 2,5mM AS na pré-colheita e armazenamento a 5°C; T5 = frutos sem aplicacdo de AS
na pré-colheita e armazenamento a 10°C e T6 = 2,5mM AS na pré-colheita e armazenamento a
10°C. Os frutos foram avaliados no dia da colheita (dia 0), aos 60 dias de armazenamento
refrigerado (dia 60) e, aos 60 + 3 dias (60 dias a 0°C + 3 dias a 20°C). O trabalho foi delineado
inteiramente ao acaso com arranjo fatorial 2 x 3 (AS x temperatura); foram utilizadas quatro
repeticbes por tratamento, constando cada repeticdo de 3 frutos. Avaliaram-se: perda de
massa fresca (%); indice de coloragdo do pericarpo (ICP), acidez total titulavel (AT), expresso
em % acido citrico; sélidos sollveis totais (SS), expresso em °Brix; percentagem de suco e;
indice tecnolégico (IT), IT = (SS*%suco)/100. A perda de massa fresca foi crescente, para
todos os tratamentos testados, sendo que, no Ultimo dia de avaliagcdo (dia 60 + 3), os frutos dos
tratamentos armazenados a 0°C (T1 e T2) obtiveram perda de massa fresca significativamente
inferiores as perdas dos demais tratamentos (T3 a T6). Quanto ao ICP, os frutos dos
tratamentos T5 e T6, nas duas Ultimas avaliagdes (dia 60 e dia 60 + 3), apresentaram valores
foram significativamente superiores aos demais tratamentos (T1 a T4), j& a AT manteve-se
similar entre os tratamentos. Os SS foram decrescentes em todos os tratamentos testados, por
outro lado, o IT e a percentagem de suco dos frutos do T2 (2,5mM AS e 0°C), foram
significativamente inferiores aos frutos dos demais tratamentos, na saida do armazenamento
refrigerado a 0°C, apés 60 dias. A aplicacdo de acido salicilico exdgeno na pré-colheita de
laranja ‘Salustiana’, e o armazenamento refrigerado a 0°C, retardam o aumento do indice de
coloracgéo do pericarpo por 60 dias e por 60 + 3 dias.
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