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RESUMO : Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia da cera e da pelicula de fécula na conservacdo
pos-colheita da laranja pera. Os frutos sofreram as operacgoes de limpeza, selegcdo e desinfeccdo, constituido por
imersdo em dgua a 50°C / 2 minutos e imersdo em solugdo de Benomyl 5g / litro de dgua a 20°C / 20 minutos. A
sequir os frutos foram submetidos a 5 tratamentos: 1) testemunha, 2) pelicula de fécula (3%), 3) pelicula de fécula
(5%), 4) cera sta-fresh (1:1) e 5) cera sta-fresh (1:2). Os frutos de fodos os tratamentos foram armazenados a-10°C
em estufa B.O.D.. As avaliacb6es foram feitas aos 0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias quanto a perda de peso, mudanga na
coloracdo da casca, acidez total titulavel, solidos soluveis lotais, “Ratio”, textura, cizalhamento e vitamina C. Ao
final de 5 semanas de armazenamento verificou-se que os frutos dos tratamentos com utilizacdo da cera (1:1 e 1:2)
apresentaram as menores perdas de peso, os frutos dos fratamentos com utilizac&o da pelicula de fécula (3% e
5%) apresentaram a coloragdo da casca mais verde e os menores leores de vitamina C, os frutos do tratamento
com utilizacdo da cera (1:2) apresentaram os maiores teores de solidos soluveis totais e "Ratio”, os frutos do
tratamento testemunha apresentaram os maiores tecres de acidez tituldvel total.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é atualmente o maior produtor mundial de
citros e maior exportador de suco concentrado, posigao
herdada desde 1981. Das 380 milhdes de caixas
produzidas em 1973, 72% destinou-se a industrializacao,
sendo gue 95% do suco produzido é exportado, gerando
divisas da ordem de 1,2 bilhdes de ddlares anuais (MAIA
& AMARO, 1994).

Segundo SALUNKHE & DESAI (1984) a laranja nao
sofre rapidas mudangas quimicas e fisicas logo apos a
colheita, podendo ser colhida por um periodo mais longo
quando ndo se tem um sistemna de armazenamento
correto, porém, o armazenamento pos-colheita € o mais
indicado.

A laranja colhida madura, apresenta declinio na taxa
respiratoria e na producdo de etileno. Contudo, a
laranja, quando se aplicou etileno exégeno em varios
estadios de desenvolvimento e armazenada a 20°C,
se comportou como fruto climatérico (AHARONI et al.,
1969).

Para ECKERT (1975) as perdas pos-colheita de
frutos e hortalicas muitas vezes néo sao percebidas
nem estimadas, se manifestando com a aceleragéo
do amadurecimento e producédo de etileno, refletindo
diretamente nas perdas de investimento das operagtes
de colheita, embalagem e transporte.

RIBEIRO (1992) relata que a colheita da laranja é
feita manualmente com auxilio de escada e sacola de
fundo falso, e a faixa de maturacao (“Ratio”)dos frutos
varia de 11,0 a 18,0.

Segundo SAMSON (1980) enquanto os frutos estéo
presos a planta mae, o teor de sélidos soluveis continua
a aumentar, primeiro rapidamente, e depois
gradualmente até em torno de 13° Brix, entretanto a
acidez cai de 2,5 para 1% ou menos, enquanto o “Ratio”
permanece entre 10 e 16, sendo nesta faixa bem aceito
pelo paladar da grande maioria dos consumidores de
laranja. Entretanto se o fruto permanecer por muito
tempo preso a planta mae, ele se torna passado
(maduro demais) e bastante doce, com o “Ratio” em
torno de 20 ou mais, ndo sendo aceitos para o consumo
nem para o processamento.

Para SAMSON (1980) os tratamentos suplementares
feitos em citros nas “casas de embalagens” incluem o
desverdecimento, lavagem, escovacao com sabéo,
desinfecgao, secagem, utilizagao de ceras, classificacao,
embalagem e armazenamento. Apos estes tratamentos
os frutos podem ser armazenados por varios meses a
temperatura de 3 a 8°C com 85 a 90% de umidade
relativa.

Segundo MUNOZ-DELGADO (1982) as condicdes
ideais para o atmazenamento da laranja s&o: temperatura
de 0 a 4°C e umidade relativa de 85 a 90%.

ECKERT (1978 a e b) relata que o armazenamento
da laranja com 90% de umidade relativa favorece o
aparecimento de doengas pés-colheita, com o
desenvolvimento de fungos e bactérias.

O aquecimento da superficie dos frutos por pouco
tempo a temperatura abaixo do limite de injuria (imersao
em agua a 48°C por 2 a 4 minutos), tem sido observado
na erradicagio ou no retardamento do desenvolvimento
de infeccbes de fungos patogénicos. A utilizagao do
controle quimico no controle ou no retardamento de
desenvolvimento de infeccdes fungicas patogénicas, tem
sido bastante eficiente com a utilizagcao do fungicida
benomyl, aplicado antes da colheita, em torno de 30
dias (300 a 500 ppm), ou apds a colheita (imersao em
solugcdo de 0,5 a 5 g / litro de agua por 5 minutos),
(BROWN, 1968; BROWN, 1972).

BROWN et al. (1984) avaliaram os efeitos de
tratamentos pés-colheita com diferentes fungicidas
(benomyl, guazatine, prochloraz) no controle de
incidéncia de moléstias. A imerséo dos frutos em agua
guente (50°C / 5 minutos) reduziu significativamente
a incidéncia de podriddes, a adigido de benomyl ou
guazatine na agua de imersao na concentragao de 0,5
g/ litro de agua, acentuou o controle das moléstias.

Emulsbes de cera aplicadas em frutos, reduziram
a perda de peso, com a producéo da superficie lustrosa.
O desenvolvimento normal da coloracao, a taxa de
respiragéo e a producao de etileno nao foram afetados.
O armazenamento de 0 a 10°C aumentou a vida pos-
colheita da laranja em duas semanas, conservando a
qualidade dos frutos (BROWN, 1984).

Na laranja, a cor da casca muda de verde para
amarelo apo6s a decomposicao da clorcfilaae b e a
desorganizagdo do cloroplasto. No mesmo periodo se
revelam e sintetizam pigmentos amarelos na casca e
no suco os quais pertencem ao grupo dos carotenoides
(AWAD, 1993).

O armazenamento de frutos e hortalicas sob
atmosfera modificada esta sendo utilizado nas tltimas
décadas, como complemento ou substituto do
armazenamento convencional (condigdes ambientais)
e refrigeracdo (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Os 4acidos organicos presentes nas frutas citricas
sdo diferentes no suco e na casca. CLEMENTS (1964),
cita que o acido organico predominante no suco de
laranja é o citrico, enquanto na casca predominam o
acido oxalico, citrico e malico.

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990) para os
frutos de laranja cv. Pera, os teores de sodlidos soluveis
totais (°Brix) - SST, variam de 8,60 estadio verde, 10,35
estadio de vez e 11,37 estadio maduro. A acidez total
titulavel (%) - ATT , varia de 2,03 estadio verde, 1,44
estadio de vez e 0,99 estadio maduro. E a relagao
SST/ATT, varia de 4,2 estadio verde, 7,5 estadio de
vez e 11,4 estadio maduro. Os teores de vitamina C
para os frutos de laranja situam-se na faixa de 59
mg / 100g de suco (IBGE, 1977).

Apods a mudanca de cor, o amolecimento do fruto
a transformag&o mais caracteristica que ocorre durante
sua maturacéo. E muito importante do ponto de vista
econdmico, ja que afeta sua qualidade, resisténcia ao
transporte, conservacgio e resisténcia ao ataque de
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microrganismos. A perda de consisténcia do fruto pode
resultar de dois fatores. Em primeiro lugar, pode ocorrer
devido a perda excessiva de agua e a diminuigao da
pressao de turgescéncia das celulas, quando o fruto &
conservado em atmosfera com umidade relativa baixa,
ou pode resultar da decomposigcaoc enzimatica da
lamela média e da parede celular (AWAD, 1993).

A fécula gelatinizada, devido as suas propriedades
fisico-quimicas, pode formar peliculas semelhantes as
de celulose em resisténcia e transparéncia quando
desidratadas, representando uma alternativa potencial
para a fabricacao de peliculas a serem usadas na
conservacao de frutas e hortalicas. Nao sendo toxica,
pode ser ingerida juntamente com os frutos e hortalicas,
sendo facilmente removida, quando necessario, além
disso, apresenta-se como produto comercial de baixo
custo (CEREDA et al., 1992).

Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia
da cera e da pelicula de fécula na conservacdo pads-
colheita da laranja, armazenada sob refrigeracao.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material
2.1.1 Frutos

O presente trabalho foi conduzido no Laboratdrio
de Frutas e Hortalicas do Departamento de Tecnologia
dos Produtos Agropecuarios da Faculdade de Ciéncias
Agronbmicas - UNESP, Campus de Botucatu.

Utilizou-se no experimento frutos de laranja da
variedade Pera, classificados pelo Ministério da
Agricultura - Secretaria Nacional de Abastecimento como
Grupo |, Classe1, Tipo extra. Logo apo6s a colheita,
realizou-se a pré selecao, considerando o grau de
maturacao e a auséncia de danos mecéanicos ou infeccéo
fungica.

2.1.2 Produtos

Para a conservacado pos-colheita da laranja foram
utilizados os produtos:

a) Benomyl - fungicida utilizado nos tratamentos
pos-colheita;

b) Pelicula de fécula de mandioca - emulséo
preparada a partir de fécula de mandioca
comercial, para cobertura pds-colheita;

c) Cera sta-fresh - emulsdo para cobertura de frutos
para conservagao pos-colheita produzido e
comercializado pela F.M.C. do Brasil, classificada
como cera liquida, sendo obtida a partir da palma
Brasileira (carnatba)

2.2 Métodos
2.2.1 Tratamentos suplementares

Os frutos selecionados foram submetidos a
desinfeccao com banho térmico 50°C / 2 minutos e a
seguir imersos em solugdo de benomyl (5g / litro de
agua a 20°C / 5 minutos) e deixados secar & sombra.

2.2.2 Tratamentos pos-colheita

Logo apds a desinfeccao os frutos foram
acondicionados sob diferentes metodos de protecao,
constituindo os tratamentos: 1) testemunha; 2)
utilizacéo de pelicula de fécula 3%, obtida atraves da
suspensao da féecula em agua, o volume utilizado foi
de 2 litros de agua destilada para 60g de féecula,
submetendo-se a suspensio ao aquecimento até 70°C
com agitacdo constante até a ocorréncia da
gomificacao e formacdo da emulsao, o que se deu em
20 minutos, resfriada por 2 horas a temperatura
ambiente, obteve-se a pelicula (3%), a seguir os frutos
foram imersos na solugdo por 2 minutos e postos a
secar a temperatura ambiente; 3) utilizacao de pelicula
de fécula 5%, obtida através da suspensdc da fécula
em agua, o volume utilizado foi de 2 litros de agua
destilada para 100g de fécula, submetendo-se a
suspensao ao aquecimento até 70°C com agitacédo
constante até a ocorréncia da gomificagdo e formacéo
da emulsdo, o que se deu em 20 minutos, resfriada
por 2 horas a temperatura ambiente, obteve-se a
pelicula (5%), a seguir os frutos foram imersos na
solugcao por 2 minutos e postos a secar a temperatura
ambiente; 4) utilizacao da cera sta-fresh na
concentracdo de 1:1, diluiu-se a cera em agua na
concentraco de 1:1 a temperatura ambiente e a seguir
os frutos foram imersos durante 2 minutos na emulséao
e postos a secar a temperatura ambiente.5) utilizagao
da cera sta-fresh na concentracao de 1:2, diluiu-se a
cera em agua na concentracdo de 1:2 a temperatura
ambiente e a seguir os frutos foram imersos durante 2
minutos na emulsdo e postos a secar a temperatura
ambiente. Os frutos de todos os tratamentos foram
armazenados a 10°C em estufa do tipo B.O.D..

2.2.3 Obtencao dos dados experimentais

Na obtencdo dos dados experimentais, o
experimento foi dividido em dois grupos: o grupo
controle (ndo destrutivo) e o grupo parcela (destrutivo).
Para o grupo controle foram utilizados 5 frutos
acondicionados individualmente por meétodo de
protecao e avaliados aos 0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias de
conservacao: a) perda de peso dos frutos em
percentagem, por pesagem direta, considerando o peso
inicial de cada unidade e b) mudanca na coloracao da
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casca, avaliada através de notas (1. verde, 2. verde
com pouco amarelo, 3. verde e amarelo em partes
iguais, 4. amarelo com pouco verde e 5. amarelo).

Para o grupo parcela foram utilizados 18 frutos
acondicionados por método de protecéo e avaliados
aos 0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias de conservacao pos-
colheita: a) textura e cizalhamento, através do
texturdmetro (STEVENS - LFRA texture analyser) com
a distancia de penetracdo de 20 mm e velocidade de
2,0 mm/ segundo, para a textura utilizou-se o ponteiro
TA 9/1000 e para o cizalhamento o ponteiro TA 26; b)
acidez total titulavel (AAT), determinada através da
titulacdo de 15g de suco, diluida com 50ml de agua
destilada, com solugdo de NaOH a 0,05 N,
padronizada, segundo técnica preconizada pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), os resultados
foram expressos em gramas de acido citrico / 100g de
suco; ¢) solidos soltveis totais (SST), determinado por
refratdbmetria, com os resultados expressos em °Brix,
segundo a metodologia de TRESSLER & JOSLYN
(1961); d) “Ratio” obtido pelo quociente entre SST/ATT
e e)vitamina C, determinada através da titulacdo com
iodeto de potassio (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
O delineamento estatistico empregado foi o de blocos
ao acaso, com cinco tratamentos e cinco repeticoes,
num total de vinte e cinco parcelas. Para comparacao
entre as médias, utilizou-se o teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade, de acordo com as
recomendacdes de GOMES (1982).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se pela Tabela 1 e Figura 1 que a cera sta-
fresh contribuiu de maneira significativa para a reducéao
da perda de peso dos frutos de laranja, dados
concordantes com BROWN (1984), no qual cita que
emulsdes de cera aplicadas em frutos, reduziram a
perda de peso, com a produgéao de superficie lustrosa;
SAMSON (1980) que recomenda o uso de cera como
tratamento suplementar em citros e com CHITARRA
& CHITARRA (1990), gque relatam que o
armazenagento de frutos e hortalicas sob atmosfera
modificada vem sendo utilizado nas ultimas décadas,
como complemento ou substituto do armazenamento
convencional e também sob refrigeracdo. Apesar da
pelicula de fécula apresentar resisténcia, transparéncia,
ser atoxica e produto de baixo custo (CEREDA et al.,
1992), nao serviu como barreira protetora para evitar
a perda de peso dos frutos de laranja.

Pela Tabela 2 e Figura 2 pode-se observar que os
frutos conservados com a utilizagao de cera (1:1 e 1:2)
e com a utilizacdo da pelicula de fécula (3% e 5%)
apresentaram comportamentos bem diferentes com
relacdo a mudanca da coloragéo da casca dos frutos
de laranja durante o periodo de armazenamento. Os
frutos conservados com a utilizacédo da pelicula de
fecula (3% e 5%) apresentaram a coloragao 1( verde)

da casca até a quinta semana, contribuindo desta forma
a pelicula de amido para a nao degradacé&o da clorofila.
Os frutos conservados com a utilizagc&o da cera (1:1 e
1:2) apresentaram mudancas na coloragdo da casca a
partir da primeira semana de armazenamento e se
acentuando até a quarta semana com a coloragéo 5
(totalmente amarela). Dados discordantes de BROWN
(1984), no qual cita que a cera aplicada em frutos
ocasionou o desenvolvimento norma da coloracao dos
frutos, fato nao verificado nos frutos do tratamento
testemunha, no qual apresentaram na quinta semana
de armazenamento a coloracdo 3 (verde e amarela
em proporcdes iguais). A cera contribuiu para a
decomposicdo da clorofila a e b e a desorganizacéo
dos cloroplastos dos frutos (AWAD, 1993).

Os dados contidos na Tabela 3 e Figura 3, revelam
que ao final da quinta semana de armazenamento os
frutos do tratamento testemunha apresentaram aumento
de textura, os do tratamento com utilizagao da pelicula
de fécula (3% e 5%) praticamente mantiveram a mesma
textura e os com utilizacdo da cera (1:1 e 1:2)
apresentaram diminuicdo da textura tornando-se mais
moles. Esta perda na consisténcia dos frutos com a
utilizagédo da cera deve-se provavelmente a
decomposicao enzimatica da lamela média e da parede
celular, concordando com AWAD (1993).

Verifica-se pela Tabela 4 e Figura 4 que ocorreu
pequena variagcdo de cizalhamento dos frutos de laranja
nos diferentes tratamentos aoc longo das cinco semanas
de armazenamento, devendo-se a elevada umidade
relativa 85-90%, onde se armazenou os frutos,
ocasionando a ndo diminuicdo da pressido de
turgescéncia das celulas (AWAD, 1993) e mantendo
os frutos de laranja com a mesma forca de
cizalhamento do inicio do armazenamento.

Os dados encontrados na Tabela 5 e Figura 5,
revelam gue ocorreu aumento de acidez total titulavel
dos frutos de laranja em todos os tratamentos ao longo
das cinco semanas de armazenamento. Os frutos do
tratamento testemunha apresentaram ao final do
periodo de conservacao valores de acido citrico
significativamente superiores aos demais frutos, dados
estes concordantes com CLEMENTS (1964), no qual
cita que o principal acido organico encontrado no suco
de laranja & o citrico. Os valores de acidez titulavel
encontrados estio dentro dos citades por CHITARRA
& CHITARRA (1990).

Pela Tabela 6 e Figura 6 pode-se verificar que
ocorreu pequena variagdo no teor de sdlidos sollveis
totais ao longo das 5 semanas de conservacao, porém
os frutos do tratamento com a utilizagao da cera 1:2
apresentaram valores significativamente superiores
aos demais frutos, dados estes concordantes com
SALUNKHE & DESAI (1984), no qual citam que a
laranja nao sofre rapidas mudancas quimicas e fisicas
logo apo6s a colheita. Os valores de solidos sollveis
totais estdo dentro dos citados por CHITARRA &
CHITARRA (1990).
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Os dados encontrados na Tabela 7 e Figura 7 revelam
que ocorreu pequena diminuicdo nos valores de
“Ratio”dos frutos de todos os tratamentos ao longo do
periodo de armazenamento, sendo que os frutos do
tratamento com utilizagao da cera 1:2 apresentaram
valores superiores ao final da quinta semana, devendo-
se ao elevado teor de sdlidos sollveis totais encontrados
nos frutos neste periodo ( 10,39 ° Brix). Os valores de
“Ratio” estao dentro dos citados por CHITARRA &
CHITARRA (1990), poréem discordantes de SAMSON
(1980) , no qual relata que valores entre 10 e 16 estao
na faixa do paladar da grande maioria dos consumidores
de laranja e RIBEIRO (1992) que recomenda para a
laranja valores de “Ratio” entre 11 a 18.

Os teores de vitamina C encontrados na Tabela 8 e
Figura 8 nos mostram que ocorreu decréscimo nos frutos
de todos os tratamentos ao longo do armazenamento.
Verifica-se que os frutos dos tratamentos com a utilizagéo
da cera (1:1 e 1:2) apresentaram ao final do periodo de
armazenamento valores superiores aos demais
tratamentos, dados estes concordantes com SAMSON
(1980) que recomenda o uso de cera como tratamento
suplementar pds-colheita para a laranja e com BROWN
(1984) no qual relata que a utilizagdo de cera em laranja
aumenta a vida pds-colheita dos frutos, mantendo a sua
qualidade. Os frutos conservados com a utilizagdo da

pelicula de fécula apresentaram valores significativa-
mente inferiores aos demais frutos. Apesar da fécula
apresentar resisténcia, transparéncia, ser atdxica e de
baixo custo (CEREDA et al., 1992), ndo serviu como
barreira protetora dos frutos para evitar a perda de
vitamina C dos frutos de laranja, sendo necessario
maiores estudos visando maior aproveitamento destas
peliculas. Os dados de vitamina C encontrados estdo
dentro dos citados pelo IBGE (1977).

4 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos e nas condictes
em que este experimento foi realizado, pode-se
concluir gue:

a) O uso da cera Sta-fresh contribui para evitar a
perda de peso dos frutos e manutencéo do teor
de vitamina C e também o desverdecimento
mais rapido dos frutos.

b) O uso da pelicula de fécula causou a maior perda
de peso e de vitamina C dos frutos, porém
manteve a coloracao verde até a quinta semana
de armazenamento.

VIEITES, R. L. ; ARRUDA, M. C. de. ; GODOY, L. J. G. de. Wax and starch film in orange cv. pera stored under
refrigeration. Semina: Ci. Agr., Londrina, v.17, n.1, p.83-88, mar. 1996.

ABSTRACT: The objetive of this research was to check of wax and fécula film to postharvest conservation of Pera
orange. The fruit were cleaned, selectioned and desinfected by immersion at 50°C/2 min. and immersion in Benomyl
solution 5g/! of water at 20°C/20 min. In following, the fruits were submited by 5 differents treatments: 1) control; 2)
fecula film (3%); 3) fecula film (5%); 4) Sta-fresh wax (1:1) and 5) Sta-fresh wax (1:2). The fruits of all treatmenis
were stored at 10°C in B.O.D.stove. The valuations were done by 0, 7, 14, 21, 28 and 35 days about weight loss,
change the color of skin, total titulable acidity, total soluble solids, rafio, texture, cizalhament and vitamin C. Finished
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