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Resumo: Avaliou-se o efeito dos tratamentos T1-Controle (aspersdo de agua a 25
0C/15s); T2 Luz ultravioleta-C (UVC) a 3,0 kJ m?; T3-Hidrotérmico com escovacio
60°C/30s (TT); T4-TT+UVC; T5-Levedura (Sporobolomycesroseus); T6-
UVC+Levedura; T7-TT+Levedura; T8-TT+UVC+Levedura estocados a 10 £ 2°C e
85-90% UR por 15 dias e 6 dias adicionais a 25°C + 2 °C e 85-90% UR. Avaliou-se 0
pH, acidez titulavel em &cido citrico sélidos sollveis, firmeza, cor CIELab-L*C*H* e
sensorial durante 21 dias. Houve queda no pH em T1, T2, T3, T4, T5 e T6 com leve
aumento em T7 e T8, com maior valor para T7 (4,00) e 0 menor para T1 (3,74), e
para a acidez titulavel o intervalo de 1,061¢g/100g para T1 e 0,6509/100g para T7 aos
21 dias. Os solidos sollveis variaram de 12,17° a 10,95°Brix para T7 e T3 e 0 ratio
nesta ordem T7>T5>T6>T8>T3>T2>T1. Houve queda na firmeza de 34,4% em T6,
T8 (33,5%), T7 (33,1%), T3 (31,1%), T4(28,0%), T5 (27,8%), T2 (22,36%) e T1
(1,4%). A luminosidade (L*) inicialmente de 60,3 passou para 72,2 em T1 e 62,7 em
T8.A cromaticidade, inicialmente de 36,9 passou a 54,89 (T1) e 38,5 (T8) e o angulo
de cor inicialmente de 103,4° caiu para 92,5° (T2) mais verde e 85,5°(T1) menos
verde. Ndo houve incidéncia de doenca nos tratamentos,com exce¢do de T1 com
manchas e pontos escuros e inicio de podriddo, que foi confirmado pelos provadores
em 100% das afirmacBes de que ndo comprariam a amostra de T1. Os tratamentos
alternativos aplicados foram eficientes para o controle de doengas pos-colheita de
laranja quando comparados a amostra Controle.

Palavra- chaves: laranja, controle fisico e bioldgico, residuo quimico

1. INTRODUCAO

O Brasil ocupa a 12 posigédo na produ¢do mundial de laranja destacando-se
0 estado de S&o Paulo com 73% de participagdo no mercado nacional,
direcionando 97% para producdo de suco concentrado.O Brasil e os EUA
concentram quase a metade da producdo mundial. Os demais produtores sao:
China (12,80%), México (6,23%) e Espanha (4,06%) (UAGRO, 2015). Em 2013 a
producéo nacional foi de cerca de 13 milhGes de toneladas (IBGE, 2015).

No entanto, parte da producdo é perdida devida a elevada incidéncia de
doencas em pos-colheita ou pela senescéncia. Fischer et al.(2008)caracterizaram
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asprincipais espécies fungicas causadoras de doencas pos- colheita em laranja Pera
dentre outros citros. A presenca de patdgenos na forma latente em frutas
aparentemente sadias tem levado produtores a usar agrotoxicos de forma
indiscriminada e empirica, que deixam residuos quimicos, que representam perigo
a saude dos consumidores, acarretando problemas na exportacdo devido a barreira
ndo tarifaria imposta pelos paises importadores de frutas frescas. Sdo crescentes as
exigéncias do mercado consumidor por frutas e hortalicas de alta qualidade e
produzidas com a substituicio de insumos poluentes e ndo renovaveis. A
necessidade do desenvolvimento de tecnologias alternativas para o controle de
doencas em pos-colheita em substituicdo aos fungicidas tradicionais deve-se a
demanda da sociedade para a reducdo do uso de agrotdxicos e a selegdo de
fitopatdgenos resistentes aos compostos quimicos. Os métodos fisicos podem
atuar diretamente sobre os patdgenos, bem, como, de modo indireto, atuando sobre
a fisiologia da fruta, retardando o amadurecimento e, consequentemente mantendo
a resisténcia da fruta. Tratamentos tais como temperaturas altas e baixas, radiacao
gama e UV-C, luz, ventilacdo, atmosfera modificada vém sendo utilizados como
tecnologias alternativas no controle de doencas na pds-colheita de frutas
(ROCHA, 2014).Métodos de biocontrole de doencas pds colheita com utilizacao
de leveduras também sdo alternativas tecnoldgicas viaveis conforme apresentado
por Coelho, Hoffmann e Hirooka(2003). O presente estudo teve como objetivo,
avaliar o efeito de sete tratamentos alternativos, nos aspectos fisico-quimicos e
sensoriais em laranja Pera.

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado no Laboratério de Pés-Colheita do Instituto de
Tecnologia de Alimentos em Campinas/SP, com laranja Peracolhidas em abril de
2014em Engenheiro Coelho/SP. Um total de 18 laranjas recém-colhidas, ndo tratadas
previamente, foram submetidas aos seguintes tratamentos:T1 - Controle (aspersdo de
4gua a 25 °C/15s); T2 — Luz ultravioleta-C (UVC) a 3,0 kJ m?; T3-hidrotérmico com
escovacgdo 60°C/30s (TT); T4 - TT+UVC; T5 — levedura (Sporobolomycesroseus); T6
— UVC+levedura; T7 - TT+Levedura; T8 - TT+UVC+levedura. As avaliagdes foram
realizadas em dois tempos, aos 15 dias de armazenamento sob condicdes climaticas
controladas de 10 = 2°C e 85-90% UR e aos 21 dias, com seis dias adicionais de
armazenamento a 25°C + 2 °C e 85-90%, apds a retirada da refrigeracdo, quanto ao
pH, acidez titulavel em acido citrico (ATT), sélidos soluveis totais -SST (1AL, 2008),
firmeza em texturbmetro TAXT-2, com velocidade de 2,0 mm/s com compressdo de
8,0 mm e probe P35 mm, cor externa CIELab-L*C*H* e andlise sensorial com
aplicacdo do teste da diferenca do controle.Os resultados foram avaliados
estatisticamente pelo programa ASSISTAT Versao 7.7 pela Anélise de Variancia e
teste de Tuckey ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Anélise de cor CIELab — L* C* h*

A Tabela 1 mostra os resultados de cor externa na laranja Pera medida pelo
sistema CIELab quanto a influéncia dos tratamentos. Os resultados mostram que
apos 21 dias as amostras ficaram mais claras pelo aumento da luminosidade, seguindo
a ordem decrescente T1, T4, T2, T3, T5, T7, T6 e T8 devido a mudanga da cor verde
amarelado para amarelo mais intenso. A cromaticidade que traduz a saturacéo da cor
apresentou aumento em todos os tratamentos ao longo do armazenamento, devido a



maior saturacdo da cor amarela.A diminuicdo do angulo de cor (h*) comprovaa
reducdo da intensidade da cor verde para a cor amarela. Aos 21 dias houve diferenca
estatistica no pardmetro luminosidade e na cromaticidade entre T1(Controle) com
T5, T6, T7 e T8. O tratamento T1 apresentou-se mais claro e com mais saturacdo da
cor diferindo dos tratamentos que receberam radiacdo UV, tratamento térmico e
levedura, que de forma geral apresentaram menor alteracdo de cor, durante o periodo

de armazenamento.

Tabela 1. Cor CIELab L*, C*, h* para épocas 1, 15 e 21 dias

Luminosidade (L*) Cromaticidade (C*) Angulo de cor (h*)

Tratamente—— "5~ 7 1 15 21 1 15 21

T1 60,77a 72,17 a 36,67 a 54,89 a 102,11a 85,55 b
T2 64,30a 69,33 ab 41,62a 51,48 ab 99,36a 86,03b
T3 68,09a 69,30 ab 46,85 a 48,85 abc 94,47a 88,78 at
T4 60,29 66,43a 70,59ab 36,95 44,25a 49,96ab 103,4298,32a 88,62 at
T5 62,78a 66,61 bc 38,78 a 45,08 bcd 97,02a 88,86 at
T6 62,58a 64,53 c 38,72 a 42,62 cd 9590a 91,77 at
T7 64,44a 66,45 bc 41,53 a 44,75 bcd 95,64a 92,48 a
T8 63,8la 62,67 cC 41,21a 3850d 96,00 a 90,19 at

T1 Controle (aspersdo de agua a 25 °C/15s); T2 — luz ultravioleta-C (UVC) 3,0k] m-2; T3-

hidrotérmico com escovagéo 60°C/30s (TT); T4 - TT+UVC,; T5 -

levedura(Sporobolomycesroseus); T6-UVC+levedura; T7-TT+Levedura; T8-TT+UVC+levedura.
Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de
Tukey a 5% de probabilidade ao nivel de 5% de erro.

3.2 Textura

A Figura 1 mostra o desempenho de cada tratamento quanto as alteracGes da
textura das amostras de laranja quando submetida a compressdo. Os tratamentos
apresentaram valores diferenciados quanto & queda de firmeza. Apesar de ndo haver
diferenca estatistica entre os tratamentos ao longo do estudo, os tratamentos T4, T5 e
T6 apresentaram menor variacdo aos 15 dias de estocagem que o Controle (T1),
enquanto T2, T3, T7 e T8 favoreceram a queda da firmeza de formamais intensa com
uma alta correlagdo com o tempo de estocagem, conforme evidenciado na Figura 1.
Estudo realizado por Olmo, Nadas e Garcia (2000) mostra que a firmeza da laranja
diminui com a estocagem e ha queda importante deste parametro quando sao
transferidas de um ambiente frio de 8°C para 20°C com alta correlacdo com o tempo
de estocagem, apresentando valores no intervalo de 40 a 30N para laranja Lanelate e
de 42N a 38N para laranja Valéncia.
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Figura 1. Firmeza das amostras de laranja Pera durante 21 dias, paraT1 (controle)
—asperséo de 4gua a 25 °C/15s; T2 — luz ultravioleta-C (UVC) 3,0kI m?; T3
hidrotérmico com escovagao 60°C/30s (TT); T4 - TT+UVC;T5-
levedura(Sporobolomycesroseus); T6-UVC+levedura; T7-TT+Levedura; T8-
T+UVC+levedura.

3.3 pH, acidez titulavel e sélidos soltveis

Verificou-se queda no pH ao longo dos 21 dias de estocagem, tornando o
produto mais &cido, sem diferenca estatistica ao longo do estudo. O maior valor de
pH foi para T7 (4,00) e o menor valor para T1(3,74) mais &cido. Para a acidez
titulavel, o maior valor foi para T1 (1,0619/100g) e o menor valor foi para T7
(0,650g/1009g) aos 21 dias com diferenca estatistica entre os tratamentos.Ndo houve
diferenca estatistica para o °Brix entre os tratamentos. O maior valor foi de
12,17°Brix para T7 e 0 menor 10,95°Brixpara T3. Considerando a relacdo Brix/acidez
(ratio), fator que reflete a sensagdo de dogura, observou-se que T7 (19,3) >T5 (15,5)
>T6(14,4) >T8(14,0) >T3(13,5) >T2(13,0) >T1(11,5). Estudo realizado por Arruda
etal., 2011 com conservacao de laranja Pera pés-colheita durante 14 dias apresenta
valores de acidez titulavel de 0,679/100g em acido citrico, sélidos soluveis 9,74 °Brix
e ratio de 15.
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Figura2. pH e acidez e sélidos sollveis e ratioparaTl (controle) —aspersédo de
4gua a 25 °C/15s; T2 — luz ultravioleta-C (UVC) 3,0kJ m™; T3-hidrotérmico com
escovacgéo 60°C/30s (TT); T4 - T+UVC T5
levedura(Sporobolomycesroseus); T6-UVC+levedura; T7-TT+Levedura; T8-
TT+UVC+levedura.

3.4 Avaliagéo sensorial

Verifica- se pela Figura 3 a avaliagdo da aparéncia externa da laranja Pera para
os tratamentos T1 a T8. Houve diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia
aos 21 dias de estocagem entre T1com todos 0s outros tratamentos, ou seja, de T2 a
T8, indicando a eficacia dos mesmos na manutencdo da qualidade da aparéncia
externa. Quanto a intencdo de compra verifica-se que os provadores apresentaram
intengd0 em comprar as laranjas tratadas com excecdo da amostra controle por
apresentar pontos pretos e manchas escuras na superficie externa.
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Figura 3. Avaliacdo sensorial de aparéncia (a) e intencdo de compra de laranja
péra (b).

4. CONCLUSOES
O uso de tecnologias alternativas garantem o maior controle de doencas pos
colheita da laranja Pera estendendo a vida util sem comprometer as caracteristicas

fisico-quimicas e sensoriais.
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