" UNIVERSIDADE DE BRASILIA
-‘ FACULDADE DE AGRONOMIA E MEDICINA VETERINARIA

PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM AGRONOMIA

DANUSA BENEDITA LISBOA

AVALIAR A QUALIDADE POS COLHEITA DE TANGERINA PONKAN
PRODUZIDA NO QUILOMBO MESQUITA SUBMETIDAS AO
ARMAZENAMENTO EM DIFERENTES TIPOS DE EMBALAGENS E USO DE
REVESTIMENTO

DISSERTACAO DE MESTRADO EM AGRONOMIA

Brasilia - DF

2024



" UNIVERSIDADE DE BRASILIA
-‘ FACULDADE DE AGRONOMIA E MEDICINA VETERINARIA

PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM AGRONOMIA

DANUSA BENEDITA LISBOA

AVALIAR A QUALIDADE POS COLHEITA DE TANGERINA PONKAN
PRODUZIDA NO QUILOMBO MESQUITA SUBMETIDAS AO
ARMAZENAMENTO EM DIFERENTES TIPOS DE EMBALAGENS E USO DE
REVESTIMENTO

DISSERTACAO DE MESTRADO EM AGRONOMIA

ORIENTADORA: DRA. FABIANA CARMANINI RIBEIRO

Brasilia - DF

2024



UNIVERSIDADE DE BRASILIA

FACULDADE DE AGRONOMIA E MEDICINA VETERINARIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM AGRONOMIA

AVALIAR A QUALIDADE POS COLHEITA DE TANGERINA PONKAN
PRODUZIDA NO QUILOMBO MESQUITA SUBMETIDAS AO
ARMAZENAMENTO EM DIFERENTES TIPOS DE EMBALAGENS E USO DE
REVESTIMENTO

DANUSA BENEDITA LISBOA

DISSERTACAO DE MESTRADO SUBMETIDA AO PROGRAMA DE POS
GRADUACAO EM AGRONOMIA, COMO PARTE DOS REQUISITOS
NECESSARIOS A OBTENCAO DO GRAU DE MESTRE EM AGRONOMIA NA
AREA DE CONCENTRACAO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL.

APROVADA POR:

Professora Dra. Fabiana Carmanini Ribeiro

Universidade de Brasilia (UnB)

Professora Dr. Marcio Antonio Mendonga

Universidade de Brasilia (UnB)

Professora Dra. Débora Kono Takeda Moreira

Instituto Federal de Brasilia (IFB)

Brasilia/DF, 15 de fevereiro de 2024



FICHA CATALOGRAFICA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

LISBOA, Danusa. Benedita. Avaliar a qualidade pés colheita de tangerina ponkan
produzida no Quilombo Mesquita submetidas ao armazenamento em diferentes
embalagens e uso de revestimento. Brasilia: Faculdade de Agronomia e Medicina
Veterinaria, Universidade de Brasilia, 2023. 68p. Dissertagao de Mestrado.

CESSAO DE DIREITOS
Nome da Autora: Danusa Benedita Lisboa

Titulo da Dissertacao: Avaliar a qualidade pds colheita de tangerina ponkan produzida
no Quilombo Mesquita submetidas ao armazenamento em diferentes embalagens e uso
de revestimento.

Grau: Mestre Ano: 2024

E concedida a Universidade de Brasilia permissdo para reproduzir copias desta
dissertacio de mestrado para tUnica e exclusivamente propdsitos académicos e
cientificos. A autora reserva para si os outros direitos autorais, de publicagdo. Nenhuma
parte desta dissertacdo de mestrado pode ser reproduzida sem a autorizagao por escrito

da autora. Citagdes sao estimuladas, desde que citada a fonte.

Danusa Benedita Lisboa

Matricula: 21/0032511

E-mail: dnslisboal O@gmail.com




Dedico esse trabalho a minha mae e minha filha.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente agradeco a Deus por me permitir essa conquista em meio a tantas
adversidades. Em segundo lugar, agradeco a Universidade de Brasilia — UnB, que
proporciona uma educacao publica de exceléncia. Agradego também a Coordenacao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES, que me concedeu bolsa
durante a pesquisa.

A minha familia, por todo o apoio e suporte que me permitiram chegar até aqui.
Em especial, agrade¢o a minha mae, Genilce Lisboa, por todo o suporte e bem-estar que
me proporcionou para que eu conseguisse concluir o trabalho.

A minha amada irma, Dalila, minha filha Esther, meu sobrinho Italo e ao meu
cunhado Claudio, que sempre estiveram ao meu lado durante minha jornada,
acreditando mais em mim que eu mesma.

A minha orientadora, Profa. Dra. Fabiana Carmanini Ribeiro, agradeco a sua
dedicagdo, parceria, apoio e todo o conhecimento que me ajudou a adquirir.

A Doutoranda Caroline Rosa pelo grande apoio e auxilio nas analises quimicas,
fisicas e nos dados estatisticos, por todo o tempo disponibilizado e por toda a boa
vontade em tirar minhas duvidas.

Ao Prof. Dr. Marcio Antoénio Mendonga e ao Laboratério de Bromatologia e
Tecnologia de Alimentos, da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterindria,
Universidade de Brasilia — UnB, pela disponibilidade.

A Jaqueline técnica de Laboratorio de Bromatologia e Tecnologia de
Alimentos, da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Universidade de
Brasilia — UnB, pela disponibilidade.

Aos professores Jader Galba Busato e Alessandra Monteiro de Paula pelo auxilio
na construcdo das analises estatisticas.

Ao meu Quilombo Mesquita que ¢ minha comunidade, meu refiigio € meu porto
seguro.

Aos meus amigos que sempre estiveram ao meu lado nessa jornada e me
aconselhando e amparando nos momentos que precisei. De modo especial ao meu
amigo de graduacdao Eduardo Barros pela contribui¢do, aconselhamento e ensinamentos.

A todos os professores do Programa de Pos-Graduagao em Agronomia da
Universidade de Brasilia, por todo o conhecimento transmitido.



INDICE

1.INTRODUCAO 14
2. OBJIETIVOS ..uucuiiiiuinnicenssenssncssissssssesssissssssesssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssassans 16
2.1 ODJEIVO ZETAL ...eeiniiieiiieiie ettt ettt ettt et e et e st e e beessneenreesnaaens 16
2.2 ODbjetivos ESPECITICOS ..eevviriieiiieiieiie ettt ettt ettt eeteesaeeebeessaesnbeesaeeens 16
3. REVISAO BIBLIOGRAFICA .......cooverrerrerressessessesssssssessessessessessessessessssssssssssessosss 16
3.1.1 Produgao de tangerina ponkan no Estado de Go1as.........cccceeevveerveeeciieenneeennne, 16
3.1.2 Qualidade POS COINEIta..........ccooiiiiiiiiiiiie e 17
3.2 QUILOMBO MESQUITA ...uucovuirrersinrunssensaessanssesssnssasssesssssssssssssasssssssssssssssssssssass 19
3.2.1 Contexto historico, politico e origindrio do Quilombo Mesquita...................... 19

3.2.2 Produgao de tangerina ponkan, colheita e qualidade dos frutos produzidos no

QUIIOMDO MESGUILA .....eieneiieiiieiieeieeie ettt ettt ettt tee et e e saeeenbeensaeenseens 24
4.3 POS COLHEITA ....courmcnmscnsnscnsssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesess 29
4.3.1 Uso de revestimento cOmMEStIVEl ........coeeverieriiiiiiiinieieiiecceeeeee e 30
A.3.1.1 AMIAO 1ttt et st 32
4.3.2 UsO de embalagens .........cccevcuieiieeiieiieeieeiie ettt ettt 33
5. METODOLOGI A.....uucuuierrinuinensainsaissenssesssnssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssass 36
5.1 Origem, colheita € preparo dos frutOS........cccuveeeiiieriieeiee e 36
5.2 So6lidos Soltveis Totais (SST) .ocuviieiiieeieeeieeeee et 40
5.3 Acidez Total Tituldvel (ATT) € PH cevveeeeiieeeeeee e 40
5.4 Relag@o SST/ATT (RALIO) wceeeueeeeeeeieeeeee ettt 41
5.5 Acido AscOrbico — VItamina C.............cooveeveviveeveeeeeeeeeeeeeeseeeseseseeseenseseesessenees 42
5.6 COT A CASCA ..ttt ettt ettt e sbt e ettt e et e 42
5.7 Perda de Massa Fresca (PMF) .......oooviiiiiiiiiiccecce e 43
6. ANALISE ESTATISTICA ..cuccouiuninncinncsncsssscssasesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 44
6.1 Delineamento eXperimental..........cceiicvveiciserisssnnissssncsssnessssncssssncssssscsssssssssssssssses 44
7. RESULTADOS E DISCUSSOES ....cucuiucnncinninsissssscsssessssssssssssssssssssssssssssssss 44
7.1Temperatura e Umidade Relativa do AT ......cceevieeiiieniiiiieieeieeeeeee e 44



7.3 D H ettt eae e 49
7.4 VIAMINA C .ottt ettt ettt sttt e sbeeaesenen 51
7.5 Cromaticidade, Saturagdo € Tonalidade ............c.oeevvvieviiiiiiiiiciieeeeeeeee e, 52
7.6 Perda de Massa FIeSCa......cccuiviiriiiiiiiiiieieciciecesteee e 55
8. CONSIDERAGCOES FINAIS....ucciimiuiascsscssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 56
9. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......couvimiinncnnscssscssasssssssssssssssssssssssssaness 58



LISTA DE FIGURAS

Figuras (1) Localizagdo de Cidade Ocidental 20

Figuras (2) Localizacao do Quilombo Mesquita 20

Figura (3) Comercializagdo as margens da rodovia do Quilombo Mesquita e

comercializa¢cdo em um supermercado de Cidade Ocidental - GO -22

Figura (4 A e B) P¢ de marmelo e doce de marmelo 22
Figuras (SA e B) Plantio de hortaligas para comercializacao 23
Figuras (6A e B) Cidade produtoras de tangerina ponkan no Estado de Goias---------- 25
Figura (7) Grande pomar de tangerinas e pomares menores -26

Figuras (8 A e B) Plantas de tangerinas em plena produgdo na safra de 2023 no

Quilombo Mesquita 27
Figuras (9) Fruto em ponto considerado 6timo de maturagao --28
Figura (10 A e B) Frutos dispostos em caixas plasticas apos a colheita------------------ 29
Figura (11) Esquema dos tratamentos--- - -—-- 37

Figura (12) Frutos dispostos em mesas para secagem apos aplicagdo do revestimento---

38

Figuras (13 A, B e C) Sao demonstrados os tratamentos utilizados durante o
experimento que foram: Tratamento 1 tangerinas com revestimento + bandeja de isopor
+ pléstico filme; Tratamento 2 tangerinas com revestimento + embalados com pléstico

PEBD; Tratamento 3 tangerinas com revestimento, sem nenhuma embalagem---------- 38

Figura (13 A, B e C) Tratamento 4 tangerinas sem revestimento + bandeja de isopor +
plastico filme; Tratamento 5 tangerinas sem revestimento + embalados com pléstico

PEBD; e Tratamento 6 tangerinas sem revestimento, sem embalagem -39

Figura (14) Data Logger da marca TZONE modelo utilizado para monitoramento----39



Figura (15) Refratometro --40

Figura (16) Potencidmetro digital da marca Digimed e modelo DM 21 41
Figura (17) Ponto de viragem da vitamina C 42
Figura (18) Colorimetro da marca 3 nh modelo utilizado no experimento--------------- 43
Figura (19) Grafico 1 - Temperatura e Umidade Relativa do Ar -—-- --45
Figura (20) Grafico 2 - Teor de Sélidos Soluveis Totais----------===-======--==mcmeemee- 46
Figura (21) Grafico 3 — Acidez Total Titulavel --47
Figura (22) Grafico 4 — Ratio 48
Figura (23) Grafico 5 — pH --50
Figura (24) Grafico 6 — Vitamina C - 51
Figura (25) Grafico 7 — Cromaticidade 53
Figura (26) Grafico 8 — Saturagao --55

10



Resumo — A produgdo de tangerina ponkan tem importante impacto na vida dos
pequenos produtores do Quilombo Mesquita € o estudo da variedade vem como um
auxilio tecnolégico atendendo as exigéncias do mercado e dos produtores que visam
agregar valor em seus produtos. Todavia, como ocorre em boa parte dos frutos a
tangerina necessita de técnicas que mantenham as qualidades pos colheita. Portanto,
objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar fisica e quimicamente os frutos de
tangerina ‘Ponkan’ analisando a influéncia da aplicagdo de revestimento associado ao
uso de embalagem de isopor, plastico filme e saco selado durante o armazenamento. Os
frutos foram colhidos em um pomar comercial do Quilombo Mesquita, Cidade
Ocidental-GO e as analises foram realizadas no Campus Darcy Ribeiro da Universidade
de Brasilia. O delineamento foi inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial (2
x 3) x 3 repetigdes x 6 tempos de armazenamento a combinagdo foi entre uso de
recobrimento, embalagem x dias de andlise. (3 diferentes tipos de acondicionamentos e
6 tempos de armazenamento: 0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias). Foram avaliados: perda de massa
fresca, coloragdo (°Hue e croma), soélidos soltveis, potencial hidrogenidnico (pH),
acidez titulavel e acido ascorbico. Os dados originados das anélises foram submetidos a
analise de regressao por meio do teste F, no nivel de probabilidade de 5%, para medir o
significado do modelo proposto, e as fragdes do fruto foi submetido em analise de
variancia (P<0,05) e quando significativos foi feito o teste de comparagdo de médias
Scott-Knott a 5% de probabilidade. Ao analisar os resultados foi possivel observar que
o uso de revestimento, embalagem isopor e plastico filme possibilitou a manutengao das
caracteristicas desejaveis de pds-colheita, permitindo conservacdo do fruto por maior
periodo, a qualidade fisica e fisico-quimica com maior estabilidade, além de apresentar
maior tempo de vida ttil. Enquanto o uso de embalagem PEBD selada ndo atuou de
forma benéfica e ndo proporcionou a manutengao das boas caracteristicas das tangerinas
ponkans, causando acentuadas perdas até o final do experimento. Com base nos
resultados, conclui-se que o armazenamento utilizando revestimento possibilitou a
manuten¢ao das caracteristicas desejaveis de pds colheita, permitindo ao fruto conservar
por maior periodo, a qualidade fisica e fisico-quimica com maior estabilidade, além de
apresentar maior tempo de vida util. Ja a utilizagdo de embalagem PEBD causou
acentuada perda dos frutos.

Palavras chaves: tangerina; pos colheita; revestimento; embalagens; Quilombo
Mesquita.
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Summary - The production of tangerine ponkan has an important impact on the lives of
small producers of Quilombo Mesquita and the study of the variety comes as a
technological aid meeting the requirements of the market and producers that aim to add
value to their products. However, as in most fruits, tangerine needs techniques that
maintain post-harvest quality. Therefore, the objective of this work was to physically
and chemically evaluate the fruits of tangerine 'Ponkan' by analyzing the influence of
the application of coating associated with the use of styrofoam packaging, plastic film
and sealed bag during storage. The fruits were harvested in a commercial orchard of
Quilombo Mesquita, Cidade Ocidental-GO and the analyses were carried out at the
Darcy Ribeiro Campus of the University of Brasilia. The design was completely
randomized (DIC) in a factorial scheme (2 x 3) x 3 repetitions x 6 storage times the
combination was between use of coating, packaging x days of analysis. (3 different
types of packaging and 6 storage times: 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days). The following were
evaluated: loss of fresh mass, coloration (°Hue and chroma), soluble solids, hydrogen
potential (pH), titratable acidity and ascorbic acid. The data originated from the analyses
were subjected to regression analysis by means of the F test, at the probability level of
5%, to measure the meaning of the proposed model, and the fractions of the fruit were
submitted to analysis of variance (P<0.05) and when significant the comparison test of
Scott-Knott means at 5% probability was performed. When analyzing the results it was
possible to observe that the use of coating, styrofoam packaging and plastic film made it
possible to maintain the desirable characteristics of post-harvest, allowing conservation
of the fruit for a longer period, the physical and physicochemical quality with greater
stability, in addition to presenting a longer useful life. While the use of sealed LDPE
packaging did not act in a beneficial way and did not provide the maintenance of the
good characteristics of the ponkan tangerines, causing sharp losses until the end of the
experiment. Based on the results, it is concluded that the storage using coating allowed
the maintenance of the desirable characteristics of post-harvest, allowing the fruit to
conserve for a longer period, the physical and physicochemical quality with greater
stability, in addition to presenting a longer shelf life. The use of LDPE packaging
caused a marked loss of fruits.

Key words: Tangerine; post-harvest; coating; packaging; Quilombo Mesquita.
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Resumen - La produccion de mandarina ponkan tiene un importante impacto en la vida
de los pequenos productores de Quilombo Mesquita y el estudio de la variedad viene
como una ayuda tecnoldgica atendiendo a las exigencias del mercado y de los
productores que pretenden agregar valor a sus productos. Sin embargo, como ocurre en
la mayoria de los frutos, la mandarina necesita técnicas que mantengan la calidad
posterior a la cosecha. Por lo tanto, se ha tenido como objetivo, con el presente trabajo,
evaluar fisica y quimicamente los frutos de la mandarina 'Ponkan' analizando la
influencia de la aplicacion de revestimiento asociada al uso de embalaje de espuma de
poliestireno, pelicula de plastico y bolsa sellada durante el almacenamiento. Los frutos
se cosecharon en un huerto comercial de Quilombo Mesquita, Cidade Ocidental-GO y
los analisis se realizaron en el Campus Darcy Ribeiro de la Universidad de Brasilia. El
delineado fue completamente aleatorio (DIC) en esquema factorial (2 x 3) x 3
repeticiones x 6 tiempos de almacenamiento la combinacion fue entre uso de
recubrimiento, embalaje x dias de analisis. (3 diferentes tipos de envases y 6 tiempos de
almacenamiento: 0, 3, 6, 9, 12 y 15 dias). Se evaluaron: pérdida de masa fresca,
coloracion (°Hue y croma), soélidos solubles, potencial hidrogenionico (pH), acidez
titulable y acido ascorbico. Los datos originados en los analisis se sometieron a analisis
de regresion mediante la prueba F, en el nivel de probabilidad del 5%, para medir el
significado del modelo propuesto, y las fracciones del fruto se sometieron en analisis de
varianza (P<0,05) y cuando eran significativos se realiz6 la prueba de comparacion de
medias Scott-Knott al 5% de probabilidad. Al analizar los resultados, fue posible
observar que el uso de revestimiento, embalaje de poliestireno y pelicula de plastico
permitio el mantenimiento de las caracteristicas deseables de post-cosecha, permitiendo
la conservacion de la fruta durante un periodo més largo, la calidad fisica y fisico-
quimica con mayor estabilidad, ademés de presentar una mayor vida util. Mientras que
el uso de un embalaje de PEBD sellado no actu6 de manera beneficiosa y no
proporcion6 el mantenimiento de las buenas caracteristicas de las mandarinas ponkans,
causando fuertes pérdidas hasta el final del experimento. Basdndose en los resultados, se
concluye que el almacenamiento utilizando revestimiento permitié el mantenimiento de
las caracteristicas deseables de la post-cosecha, permitiendo al fruto conservar durante
un periodo mas largo, la calidad fisica y fisico-quimica con mayor estabilidad, ademas
de presentar un mayor tiempo de vida util. El uso de envases de PEBD causé una fuerte
pérdida de los frutos.

Palabras clave: Mandarina; post cosecha; revestimiento; envases; Quilombo Mesquita.
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1.INTRODUCAO

O Quilombo Mesquita ¢ uma comunidade quilombola, localizada no Estado de
Goids em Cidade Ocidental — GO, distante da Capital Federal cerca de 50 km. A
comunidade ¢ formada por pequenos produtores de hortalicas, marmelo, tangerina e

outras culturas, além de algumas cria¢des de suinos, galinhas, caprinos e gado.

A formagdo da comunidade ocorreu através da doagdo das terras pelo senhor
Jos¢ Jeronimo de Mesquita, um portugués que explorou pela primeira vez a area no ano
de 1850, apds o declinio do ouro este fazendeiro fez a doacao de suas terras para trés
escravas livres que ele possuia muita estima e a partir dai o povoado foi construido

(Neres, 2016).

Todavia as comunidades quilombolas sdo grupos sociais que desenvolvem seus
proprios meios de vida que estdo sempre ligados ao seu territorio. As comunidades
remanescentes de quilombo foram formadas a partir de aglomeragdo de escravos
libertos apos a Lei Aurea ou até de escravos que fugiam de seus senhores. Tais
comunidades possuem grandes dimensdes politicas, sociais e culturais. Seu territorio
possui caracteristicas historicas no contexto geografico, cultural e educacional (Neres,

2016).

Segundo o decreto 4.887/03, de 20 de novembro de 2003, o termo quilombo
pode ser definido da seguinte forma: Art. 2° Consideram-se remanescentes das
comunidades dos quilombos, para os fins deste Decreto, os grupos étnico-raciais,
segundo critérios de auto atribuigdo, com trajetoria historica propria, dotados de
relacdes territoriais especificas, com presuncao de ancestralidade negra relacionada com

a resisténcia a opressao historica sofrida.

Logo a comunidade se desenvolveu em torno da agricultura familiar de
subsisténcia. Cultivando hortaligas, o arroz, o feijao, o milho, a cana de acgucar, o
marmelo, a goiaba e dentre outros. Também ¢ possivel encontrar a criagdo de gado

leiteiro, de corte, criagdo de suinos e galinhas.

Sobretudo a producao de tangerina ponkan na comunidade estd rendendo boas
colheitas para os produtores. Desde meados dos anos 2000 os produtores estdo fazendo

investimentos na abertura de pomares de tangerina. Porém esse investimento esta
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acontecendo a passos curtos pois, ainda ¢ uma producao de agricultura familiar e muitas
das vezes sdo utilizadas estratégias que ndo favorecem a produ¢ao, ocorrendo perdas na
produgdo por falta de acesso as tecnologias de colheita e pds-colheita. Levando em
consideragdo por se tratar de um processo de produgdo familiar muitos danos podem
ocorrer durante o processo de colheita, inclusive esses danos podem levar a severos
problemas de doengas pods-colheita que contribuem significativamente para a
deterioracdo da qualidade e composicdo dos nutrientes, contamina¢do e redugdo do

valor de mercado da fruta (Mari et al. 2016).

As tangerinas (Citrus reticulata) constituem o segundo grupo de frutos citricos
mais importantes na citricultura mundial, sendo a tangerina ponkan considerada a
“rainha das tangerinas do Brasil” por apresentar frutos doces e grandes, com massa em
torno de 198 g e acidez de 0,70% (Gazzola & Souza, 1994; Coelho, 1996; Vilas-Boas et
al., 1998; Pio et al., 2001; Couto & Canniatti-Brazaca, 2010). Segundo o IBGE
referente a producdo brasileira de tangerina em 2022 foi de 1.086.616 toneladas do

fruto.

Diante disso ¢ de grande importancia conhecer a fisiologia pos-colheita e as
alteragdes fisico-quimicas que ocorrem nas tangerinas. E necessario compreender os
fatores bioldgicos que envolvem a conservacdo e assim elaborar técnicas de
conservagdo que vao definir uma melhor comercializacdo e aceitacdo desses produtos.
Existem algumas técnicas para reduzir essas perdas pos colheita, dentre as quais, podem
ser citadas: o controle de temperatura e umidade relativa do ar, o uso de embalagens ¢ a

aplicacdo de ceras (Oliveira e Cereda, 1999).

Porém as perdas pds colheita se deve a precariedade de condi¢des de producao e
comercializacdo, elevado volume de perdas na cadeia produtiva, aspecto de qualidade
inferior dos frutos e barreiras fitossanitarias (Fischer et al., 2009; Zanchi et al., 2013).
Uma colheita quando feita de maneira correta e no periodo de maturagdo adequado
auxiliam no processo da conservacdo e o uso de revestimentos comestiveis e
embalagens adequadas contribuem para a preservagao da qualidade dos frutos de

tangerinas.

Desse modo, este trabalho tem como objetivo principal investigar e avaliar as

caracteristicas fisicas e quimicas das tangerinas ponkans produzidas no Quilombo
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Mesquita, utilizando a aplicagdo de revestimento comestivel, uso de embalagens

plasticas e bandejas de isopor.

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade p6s colheita de tangerinas ponkans produzidas no Quilombo

Mesquita submetidas a diferentes tipos de acondicionamento.

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar a aplicagdo de revestimento comestivel;
e Avaliar o uso de embalagens do tipo bandeja de isopor e filme PVC, sacos de

polietileno de baixa densidade.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1.1 Produgdo de tangerina ponkan no Estado de Goias

As tangerinas foram a 8* fruta mais produzida no mundo, segundo a FAO -
autoridade de Agricultura e Alimentagcdo da Organizacdo das Nagdes Unidas - ONU, e
participam com cerca de 3,7% das 968,9 milhdes de toneladas de frutas colhidas em
2019. Segundo a EMBRAPA em 2022 o Brasil colheu 1.086.616 toneladas de
tangerinas em 56.357 mil hectares e a regido Sudeste ¢ a maior produtora de tangerina

ponkan do pais, sendo detentora de uma producdo de 658.994 toneladas no ano de 2022.

O Brasil também ¢ um grande exportador de tangerina. Segundo a
ABRAFRUTAS (Associacdo Brasileira dos Produtores Exportadores de Frutas e
Derivados), com dados compilados do sistema AGROSTAT/MAPA, o Brasil exportou
quase 237,4 toneladas de tangerinas em 2020.

Entretanto no Estado Goids a produgdo ¢ direcionada em cerca de 80% para o
comércio de frutas de mesa, e o restante para a industria ¢ aumenta a cada ano em
funcdo da elevagdo do poder aquisitivo dos consumidores. O mercado de fruta fresca no

estado de Goids absorve cerca de 77% da propria produgdo (Santos, 2020).

A safra de tangerinas em Goias se estende, normalmente, de margo a agosto,
com concentracao nos meses de maio a julho (Sebrae, 2016). Informacdes quantitativas

referentes ao mercado regional e a caracterizagdo da tangerina comercializada em Goias
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nao sao disponiveis, ou se encontram defasadas, dificultando agdes publicas e privadas
visando o planejamento e o desenvolvimento de sua cadeia produtiva e comércio

(Marquez Belo, 2017).

Porém no Estado de Goias, a producgdo de citros ¢, predominantemente, oriunda
da agricultura familiar que em sua maioria indispde de tecnologias para adogao de boas
praticas no manejo da cultura bem como na sua conservagao pds-colheita, resultando
em baixa produtividade e reduzido tempo de vida ttil (Silva et al., 2019). Neste
sentindo, torna-se necessario o desenvolvimento de tecnologias que proporcionem o
aumento da vida util pos-colheita, levando em consideracdo a realidade dos pequenos

agricultores.

Em relacdo a essa questdo por se tratar de um processo de producdo familiar
muitos danos podem ocorrer durante o processo de colheita, inclusive esses danos
podem levar a severos problemas de doencas poés-colheita que contribuem
significativamente para a deterioracdo da qualidade e composi¢do dos nutrientes,

contaminagdo e reducdo do valor de mercado da fruta (Mari et al. 2016).

Por fim ¢ necessario que haja investimento por parte dos produtores para
aquisicdo de materiais genéticos de boa qualidade. Dessa forma, ressalta-se a
importancia do produtor se preocupar com a escolha correta de variedades de copa e
porta-enxertos para implantacdo do pomar, visto que elas podem garantir melhores
respostas no campo (Souza, 2024). Possuir boas praticas de manejo fitossanitarios,
manejo adequado durante a colheita e transporte e na pos-colheita ¢ imprescindivel que

sejam utilizadas técnicas para manutencao da qualidade do produto recebido.

3.1.2 Qualidade Po6s colheita

Em frutos citricos para que seja observada qualidade do produto sao analisados
os fatores intrinsecos e extrinsecos, como: tamanho, massa, espessura da casca, cor,
textura, conteudo de suco, soélidos soluveis, acidez titulavel, relagdo soélidos
soluveis/acidez (ratio), valores nutricionais, conteido de carotenoides e existéncia de

residuos quimicos de defensivos agricolas (Borges e Pio, 2003; Pacheco et al. 2014).

E muito importante avaliar a qualidade dos frutos citricos, pois isso afeta a

comercializa¢do, ¢ necessdrio observar essas caracteristicas tanto para o consumo in
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natura quanto para o processamento industrial. As caracteristicas internas e externas dos
frutos devem ser consideradas, visando uma boa aparéncia e boa qualidade

organoléptica (Almeida et al. 2012).

Geralmente a coloragdo da casca ¢ utilizada como indice de amadurecimento,
para entdo determinar o ponto de colheita, bem como analisar o periodo em que o
produto poderé ser armazenado e comercializado. A colora¢dao também ¢ utilizada como
um importante atributo de aceitagdo para o consumidor, a coloragdo ocorre através de
um conjunto de pigmentos que incluem os carotenoides, flavonoides e clorofila (Ahia et

al. 2011).

Durante o processo de amadurecimento, o contetido de sélidos soluveis, no caso
os acucares aumentam e os acidos livres diminuem (Espoti et al. 2008). Segundo o
CEAGESP o valor para sélidos solaveis considerando como requisito minimo para o
consumo ¢ de 9 °Brix para tangerina ponkan. Se as tangerinas forem colhidas no
periodo correto de maturacdo, armazenadas de maneira adequada, apresentam
caracteristicas adequadas de qualidade para o consumo in natura, podendo ser

armazenadas por até 20 dias.

O teor de solidos soluveis esta diretamente ligado ao estddio de maturagao
durante a colheita, tendo um aumento durante o amadurecimento, devido a degradagdo
de polissacarideos. O teor em 4acido citrico pode ser explicado em fun¢do do grau de
maturacao do fruto, uma vez que a medida que o fruto amadurece o teor de acido citrico

diminui (Chitarra e Chitarra, 2005).

A otimizacdo das etapas de colheita, pds-colheita, transporte e armazenamento
dos frutos devem ser planejadas e executadas de maneira precisa. Evitando assim
aumento do custo de produgdo e de perdas significativas, esses fatores se ndo forem
controlados podem tornar a produg¢do e comercializagdo inviaveis. Além das perdas
quantitativas registradas na pds-colheita, as perdas qualitativas dos produtos poderdo

comprometer seu aproveitamento e rentabilidade (Chitarra & Chitarra, 2005).

Por isso, o produtor deve ter um gerenciamento de toda a cadeia produtiva,
apontando as principais caracteristicas que podem interferir e prejudicar a qualidade
final do produto, como entregas mais rapidas, e a utilizacao de refrigeragao e atmosfera

controlada, e o uso de embalagens (Senhor et al., 2009).
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3.2 QUILOMBO MESQUITA

3.2.1 Contexto historico, politico e originario do Quilombo Mesquita

Os Quilombos no Brasil se organizam a partir do principio de coletividade, num
contexto em que a resisténcia dos povos africanos escravizados e seus descendentes —
que formam as chamadas comunidades remanescentes de quilombos — possuem uma
forma particular de organizagao social e caracteristicas especificas de uso e ocupagdo do

territorio e utilizagao dos seus recursos naturais (Conaq, 2003).

Sendo assim, Leite (2000) fala que o quilombo constitui questao relevante desde
os primeiros focos de resisténcia dos africanos ao escravismo colonial, reaparece no
Brasil/Reptblica com a Frente Negra Brasileira (1930/40) e retorna a cena politica no
final dos anos 70, durante a redemocratizagdo do pais. Trata-se, portanto, de uma
questdo persistente, tendo na atualidade importante dimensdao na luta dos
afrodescendentes. Falar dos quilombos e dos quilombolas no cenario politico atual &,
portanto, falar de uma luta politica e, consequentemente, uma reflexdo cientifica em

processo de construcdo.

Desta maneira Anjos (2003) afirma que no Brasil, os remanescentes de antigos
quilombos, “mocambos”, “comunidades negras rurais”, “quilombos contemporaneos”,
“comunidades quilombola” ou “terras de preto” referem-se a um mesmo patrimonio
territorial e cultural inestimavel e em grande parte desconhecido pelo Estado, pelas
autoridades e pelos 6rgaos oficiais. Muitas dessas comunidades mantém ainda tradi¢cdes
que seus antepassados trouxeram da Africa, como a cultura, a medicina, a religido, a
mineragao, as técnicas de arquitetura e construgdo, o artesanato, os dialetos, a culinaria,
a relacdo comunitaria de uso da terra, dentre outras formas de expressdo cultural e

tecnologica.

Segundo Lisboa, 2022 a historia dessas comunidades tem ligagcdo direta com o
direito a terra e por isso ¢ de muita importancia uma politica piiblica com relevancia em
relagdo a demarcacgdo e direito de posse de suas terras. Os 6rgdos fundamentais para o
processo de certificacao, demarcagao e delimitagdo das comunidades quilombolas sdo: a
Fundagao Palmares, o Instituto Nacional de Reforma Agraria, a Secretaria de Promogao

da Igualdade Racial, o Ministério da Educagao, entre outros.
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Segundo a Fundagao Cultural Palmares no Brasil sdo 3.495(trés mil quatrocentos
e noventa e cinco) comunidades remanescentes de quilombo certificadas, dentre essas,
69 estdo no Estado de Goids, o Quilombo Mesquita ¢ uma comunidade certificada desde

2006 e se encontra em processo de demarcagdo de seus limites territoriais.

O Quilombo Mesquita esta situado no municipio de Cidade Ocidental, no Estado
de Goiés. Fica aproximadamente 48 Km de Brasilia, capital Federal, e 202 km da
capital goiana, Goiania. Possui uma popula¢do de aproximadamente 3000 habitantes,
sendo cadastradas junto ao INCRA (Instituto Nacional de Colonizacdo e¢ Reforma
Agraria) 785 familias que sdo distribuidos em 4,2 mil hectares de terra. Nas figuras (1 e
2) ¢ possivel observar a localizagdo de Cidade Ocidental e do Quilombo Mesquita,

respectivamente.

Figura 1- Localizagao de Cidade Ocidental

Fonte: Paulino, 2017

Figura 2- Localizagao do Quilombo Mesquita

Fonte: Paulino, 2017

Segundo Neres, 2016 através de pesquisas paroquiais o Quilombo Mesquita
originou-se da doacdo das terras pelo senhor Jos¢ Corréa de Mesquita, um portugués

que explorou pela primeira vez a area no ano de 1850, apos o fim da corrida do ouro
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este fazendeiro perdeu o interesse pelas terras e fez a doacao para trés escravas livres e a
partir dai o povoado foi constituido. A comunidade se desenvolveu em torno da

agricultura familiar e do cultivo do marmelo (Neres, 2016).

Segundo Xavier 2023, os territérios quilombolas vivem suas particularidades e
fazem das atividades econdmicas seus meios de subsisténcia. E no Quilombo Mesquita
ndo ¢ diferente, os produtores rurais vivem da agricultura de subsisténcia, da criagdo de
galinhas, porcos e gados. Também vivem do cultivo hortaligas, mandioca, da
fabricagdo de doces e quitutes que sao comercializados em feiras na Cidade Ocidental

ou sao comercializados nas margens da Rodovia GO 521.

Os cultivos sdo feitos de maneiras tradicionais € com conhecimentos locais,
esses produtores t€ém a consciéncia que € precisa que ocorra mudangas para que suas
producdes mesmo que pequenas entrem no mercado econdomico. O saber tradicional de
cultivo, passado de geragdo a geracao, nao ¢ suficiente para garantir a permanéncia no
ambiente econdmico. Com as mudangas do mercado, o conhecimento técnico ¢
essencial para as producdes agricolas, que demandam cada vez mais de técnicas com as

maquinas, plantas e animais e o controle financeiro (Xavier,2023).

No passado, as pessoas plantavam para o proprio consumo e faziam trocas de
produtos entre os familiares. Na atualidade esse modo se transformou e hoje a maioria
dos quilombolas vivem da comercializacdo desses produtos. Com a moderniza¢ao, os
agricultores precisam de servicos de assisténcia técnica, as praticas tradicionais ndo sao
suficientes para conduzir as atividades, assim servigos gerados fora da comunidade sao
introduzidos a essa realidade do agricultor moderno (Wanderley, 2004). Na figura (3 A
e 3 B) ¢ possivel observar a comercializagdo as margens da rodovia que corta o
Quilombo Mesquita e na figura (3 C) a comercializa¢do dentro de um supermercado de

Cidade Ocidental.
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Figura 3 - Comercializagdo das tangerinas no Quilombo Mesquita (A e B).

Comercializagdo em um supermercado de Cidade Ocidental — GO (C).

(A) B) ©
Fonte: Lisboa, 2023

Neres, (2016) afirma que “A sobrevivéncia dos quilombolas se dava
primeiramente por atividades agricolas, pelo cultivo de milho, feijao, mandioca, batata
doce, amendoim, arroz, abdbora, frutas, rapadura, agucar, cachaga. A cultura mais
importante na comunidade ¢ o plantio do marmelo (Cydonia oblonga) e a fabricagdo da
marmelada, pois foi através dessa cultura que a comunidade conquistou visibilidade
mundial. Segundo Neres, (2016) a historia do marmelo na comunidade ¢ tao antiga
quanto a presenga dos negros. Ele foi a principal alternativa econdomica quando a
extragcdo de ouro entrou em crise. Nas figuras (4 A e 4 B) observa-se um pé de marmelo

com frutos e o doce de marmelo respectivamente.

Figura 4 - P¢ de marmelo com frutos(A). Doce de marmelo (B).

(A) B)

Fonte: Braga, 2022
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Segundo Lisbda, (2022) o marmelo era cultivado nas grandes fazendas e hoje
também ¢ cultivado por pequenos produtores. A fruta ¢ colhida em janeiro, periodo de
grande alegria para ndés quilombolas. Com o marmelo ¢ fabricada a marmelada, as
geleias e a sopas. E nesse periodo que é realizada a grande Festa do Marmelo na regifo.
Essa festa ¢ realizada na Igreja Catolica da comunidade com cavalgada e almocgo.
Também realizados leildes com varios produtos e o dinheiro recebido ¢ revestido em

obras na igreja da comunidade.

Segundo Lisboa, (2022) a agricultura de subsisténcia sempre se fez presente na
vida dos quilombolas. Ainda hoje ela contribui para o sustento de grande parte dos
quilombolas. Os direitos dos quilombolas devem ser garantidos de forma que a cultura,
a terra e a identidade quilombola sobreviva e possa ser transmitida para as proximas
geragdes. Ter um territorio quilombola preservado ¢ garantir que riquezas materiais e
imateriais cheguem aos futuros quilombolas. Nas figuras (5 A e 5 B) sdo observadas o
plantio das hortaligas que sdo comercializadas as margens da rodovia GO 521 que corta

todo Quilombo Mesquita.

Figura 5- Plantio de hortalicas para comercializagao.

(A) (B)
Fonte: Lisboa, 2023

As comunidades quilombolas estdo muitas das vezes oprimidas e
marginalizadas, mesmo assim € possivel observar que ¢ uma grande populagdo que aos
poucos estdo conquistando espagos que nunca foram abertos para essa populagdo. E
possivel notar grandes avancos conquistados pelas comunidades quilombolas, porém os
desafios ainda sdo pertinentes, pois sdo grupos que possuem condi¢des precarias em

relagcdo as politicas publicas, falta de documentagcdo de comprovagao de posse de suas
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terras, desconhecimento de direitos, desemprego e falta de escolaridade (Braga et al,

2006).

E notéria a importincia da agricultura familiar para a comunidade, ela
desenvolve a regido, da visibilidade para os produtos e traz renda para essas familias.
Porém essas familias enfrentam problemas de insercdo nos grandes mercados e de
inser¢ao nos programas de politicas publicas que existem para essas classes. Segundo
Medina, 2016 um dos principais desafios enfrentados pelos agricultores familiares
brasileiros estdo da porteira para fora, principalmente no acesso aos mercados, sendo
que a comercializagdo assume um importante papel diante da atividade produtiva da

agricultura familiar desenvolvida dentro da porteira.

Sendo assim a comunidade quilombola de Mesquita ndo diferente de tantas
outras comunidades do pais, tem historias, culturas e tradigdes que precisam ser
mantidas. Mas que essas tradicdes precisam ser ouvidas e compreendidas, seus saberes
locais mesclado com as tecnologias e o mais importante ter seus direitos basicos
reconhecidos. Assim, ¢ possivel compreender como as vozes negras quilombolas sdo
subalternizadas e oprimidas, denunciar a precariedade de como vivem os territorios €
reivindicar os direitos basicos omissos de regulacao fundiaria e do conjunto de servigos

publicos que deveriam ser oferecidos (Xavier, 2023).

3.2.2 Produgdo de tangerina ponkan, colheita e qualidade dos frutos produzidos no
Quilombo Mesquita

Segundo a EMBRAPA, 2022 o Estado de Goias também ¢ um importante
produtor de tangerina, com 25.726 toneladas colhidas em 2022, o estado ¢ 7° maior
produtor de tangerina do pais, possui uma area cultivada de 1.047 hectares e sua
producdo por area chega a 24,57 toneladas por hectare. Conforme figura (1) as cidades
mais produtoras do Centro- Oeste sao Andapolis, Nerdpolis e Pirenopolis. Cidade
Ocidental possui uma pequena producao de tangerina e aos poucos estd conquistando
espaco neste mercado, boa parte dessa produgdo ocorre no Quilombo Mesquita, também
conforme a figura (6) € possivel notar que Cidade Ocidental apresenta como produtora

de tangerina.
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Figura 6 - Cidade produtoras de tangerina ponkan no Estado de Goias (6)

Ouro Verde de Goias

10° Agua Fria de Goias

Fonte: Radiografia do Agro 2021

O cultivo da tangerina ponkan (Citrus reticulata) no Quilombo Mesquita abarca
tanto pomares caseiros, onde as arvores produzem sem nenhum trato cultural relevante,
quanto cultivos comerciais de porte considerdvel onde ¢ utilizado uma produgdo
convencional do fruto. Entretanto, cabe ressaltar que os estudos sobre essa tematica

ainda sdo escassos.

A comunidade conta com 5 produtores de porte médio/grande que juntos
cultivam mais de 2000 pés em suas areas. Porém o que predomina na comunidade sdo
pequenos produtores que cultivam em pequenas areas, esses pequenos produtores
cultivam em suas areas de 10 a 100 pés de tangerinas. A comercializagdo da produgao

excedente ocorre em feiras e as margens da rodovia.

Nesse sentindo Heberlé, 2017 fala que embora haja o reconhecimento da
importancia dos agricultores familiares para com o desenvolvimento regional e social,
diversas abordagens apresentam problemadticas e questdes que dizem respeito a falta de
valorizacdo e insercdo de parte dessa categoria em programas e agdes de instituicdes,
organizagdes e politicas publicas, refletindo em contextos que envolvem a posse e
propriedade da terra, a baixa incorporagao de tecnologias, a fragilidade da assisténcia

técnica e extensdo rural, bem como a dificuldade de acesso aos mercados

Nas figuras (7 A e 7 B) ¢ possivel observar algumas das areas de plantio da
comunidade, sendo que na imagem de nimero (7 B) ¢ possivel observar duas pequenas

propriedades com pequenos pomares de tangerina ponkan.
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Figura 7 - Grande pomar de tangerinas (A). Pequenos pomares de tangerinas (B).

(A) (B)

Fonte: Imagens Google Earth

Quanto, ao manejo, Amorozo (2002) relata que os “sistemas agricolas
tradicionais”, sdo sistemas de producdo voltados principalmente para a subsisténcia,
além de ser comum o uso de insumos locais e tecnologia simples. O manejo de
adubacdo ¢ feito nos periodos mais chuvosos do ano, ou seja, que possibilitem uma
maior retencdo de agua pelo solo. Isso confirma que mesmo esses produtores ndo
recebendo assisténcia técnica o manejo de adubacdo segue uma sequéncia logica, sdo
feitas adubagdes organicas com uso de esterco bovino, adubag¢des quimicas com

fertilizantes simples, formulados comerciais e/ou combinagdo de ambas.

Segundo Prestes, (2007) a porcentagem da composi¢ao dos excrementos sélidos
de uma vaca ¢ igual a 83,2% de agua, 14% de matéria organica, 0,3 de nitrogénio,
0,17% de fosforo, 0,1 de potassio e 0,1% de calcio. Essas porcentagens demonstram que
muitos nutrientes sdo encontrados no esterco de bovino confirmando que sua utilizagao

¢ benéfica para o solo.

Sobretudo os cuidados com o pomar incluem, também, a prote¢do contra as
pragas e doencas mediante a aplicacdo de agroquimicos para manuten¢do da sanidade
das plantas. Segundo Borges, 2021 recomenda que a adubagdo racional e equilibrada
tem importancia fundamental na otimizagdo da produtividade das plantas. A eficiéncia
das adubagdes ¢ influenciada pela dose certa, localizagdo certa, fonte certa e época certa
de aplicagdo do adubo. Além disso, as praticas de manejo e atributos do solo sdo

importantes para a eficacia da adubagao, a qual torna a planta.
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A EMBRAPA Mandioca e Fruticultura Considera que os pomares citricos no
Brasil estdo instalados, em sua maioria, em solos de baixa fertilidade natural, com baixa
CTC (capacidade de troca de cations), baixos teores de matéria orgdnica e baixa
capacidade de retencdo de agua, a aplicacao dos adubos organicos podera ser altamente
benéfica, face aos efeitos que eles exercem no solo. Nas figuras (8§ A e 8 B) sdo
apresentados pés de tangerinas em plena producdo na safra de 2023 no Quilombo

Mesquita.

Figura 8- Pés de tangerinas em plena producao na safra de 2023

(A) (B)
Fonte: Lisboa, 2023

Os produtores da comunidade Quilombola de Mesquita ndo possuem nenhum
acesso aos servigos de assisténcia técnica especializada. Como tratos culturais a
utilizacao de herbicidas, podas, desbastes e capinas mecanizadas também foi informado.
Constatou-se que a adocao das técnicas acima ndo provém da orientacdo de um técnico
extensionista, sendo de acordo com a experiéncia obtida por anos como produtor rural.
Segundo Silva, 2022 as politicas direcionadas ao fortalecimento da agricultura sao
quase inexistentes. Além disso, esses povos ndo dispdem de insumos e incentivos para

comercializacao.

De modo geral, em citros, ¢ necessario que a colheita seja feita quando os frutos
atingirem o estadio de maturagdo ideal para consumo, pois € necessario seguir essa
recomendacao por se tratar de um fruto ndo climatérico. Na época da colheita ¢
considerado o ponto de maturagdo, pois esse € o que condiciona que o produto tera boa

qualidade pos-colheita (Fischer et al. 2008).
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Além disso a colheita ela deve ocorrer de maneira adequada sem provocar danos
ou avarias aos frutos evitando assim que ocorra proliferagdo de doengas pds-colheita e
danos fisicos. Segundo Aneses, 2015 a colheita deve ser realizada quando frutos
atingirem os solidos soluveis (agucares) de no minimo de 9 — 10°brix; relagdao solidos
soluveis/ acidez titulavel 8,5 — 10 e minimo de 35 — 45% de suco. Na colheita dos citros
deve-se, preferencialmente, colher com o pedinculo (cabo) evitar a ocorréncia de

podriddes e reduzir a perda de peso.

O fruto nao climatérico € caracterizado como aquele que a taxa respiratoria baixa
e constante o torna incapaz de completar o processo de amadurecimento quando
colhidos em estadio imaturo. Assim, para atingir o ponto ideal de consumo, como teor
de acucar e acidez, deve permanecer na planta até o final do processo de maturacao.
Segundo Chitarra e Chitarra 2005, a maturagdo ¢ considerada como o estadio de
desenvolvimento, no qual o produto atinge os requisitos ou atributos necessarios para a

colheita. Na figura (9) observa-se um fruto em ponto considerado 6timo de maturagao.

Figura 9- Fruto em ponto considerado 6timo de maturagao

Fonte: Lisboa, 2023

Segundo Medina, 2016 um dos principais desafios enfrentados pelos agricultores
familiares brasileiros estdo da porteira para fora, principalmente no acesso aos
mercados, sendo que a comercializacdo assume um importante papel diante da atividade
produtiva da agricultura familiar desenvolvida dentro da porteira. Os produtores da
comunidade enfrentam alguns entraves durante a comercializacdo, os 5 maiores
produtores conseguem comercializar seus produtos diretamente com os compradores.

Porém os outros produtores que sao menores comercializam seus produtos através da
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venda as margens da rodovia, feiras regionais ou por atravessadores. Na figura (10 A e

10 B) s@o observados os frutos dispostos em caixas plésticas apos a colheita.

Figura 10 A e 10 B- Frutos dispostos em caixas plasticas apos a colheita

(A) (B)

Fonte: Lisboa, 2023

4.3 POS COLHEITA

A pos-colheita por definicdo ¢ o periodo compreendido entre a colheita e o
consumo. Nessa fase podem ser adotadas medidas que contribuem para a conservagao
dos frutos. Entretanto, a qualidade do fruto que chega do campo ¢ o principal fator para
determinar o tempo de armazenamento e a duracao da sua vida de prateleira (Efrom et

al, 2028).

Segundo EMBRAPA, 2003 para que a pos-colheita seja uma etapa eficiente ¢
preciso adotar alguns passos importantes sao eles, respeitar o intervalo de seguranca dos
agroquimicos, ter um transporte eficiente, uma sanitizacdo adequada, descarte dos frutos
danificados, unifica¢do dos frutos retirando frutos com manchas e marcas, embalagens

rotuladas de acordo com as normas e temperaturas adequadas para armazenamento.

Na chegada dos frutos Efron, 2023 fala que deve ser realizada a remocao
daqueles que apresentam sinal de deterioragdo e dos residuos de campo. Também, deve
ser realizada a lavagem com detergente e sanitizagdo, para evitar a contaminagdo com

microrganismos causadores de podridao ou que possam ser patogénicos ao consumidor.

Juntamente com essa etapa de limpeza e selecdo também pode ser utilizado

técnicas que poderdo aumentar a vida de prateleira desse produto. Para suprir as
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exigéncias e garantir a oferta de frutos com qualidade, cumprindo a demanda pelo
consumo de frutas e hortalicas, ¢ indispensavel o uso de técnicas que conservem as
qualidades sensoriais iniciais do produto, ampliando seu tempo de prateleira (Sanchez et

al., 2009; Peixoto & Pinto, 2016).

Nas tangerinas, de forma geral, o periodo de maturagcdo ¢ tido como curto e
muito vulnerdvel as injurias resultantes nas operacdes de colheita, pods-colheita e

transporte para os centros consumidores (Montero et al, 2009; Bassan et al., 2016).

E preciso o uso de tecnologias de conservagio pos-colheita que ampliem o
periodo de armazenamento dos frutos, criando interferéncia nos processos fisioldgicos
do fruto, promovendo diminui¢do da transpiracdo e respiragdo, alcangando tal objetivo,
com reducao da temperatura, uso de embalagens adequadas, dentre outras tecnologias
que atendam as exigéncias de qualidade dos frutos, pois aparéncia tem sido o critério de
maior uso entre os consumidores para avaliar a qualidade de frutas e hortaligas (Chitarra

& Chitarra, 2005).

Dessa maneira seria imprescindivel a utilizagdo de tecnologias que auxiliam e
que possibilitam um maior tempo de armazenamento. Essas técnicas podem ser a
utilizagdao de revestimentos comestiveis € o uso de embalagens que podem auxiliar na
manuten¢do da qualidade desses produtos e assim o consumidor terd acesso a um

produto com cor e sabor adequado.

4.3.1 Uso de revestimento comestivel

Em citros, o uso de revestimento comestivel é comumente utilizado com a
finalidade de disponibilizar ao consumidor frutos com qualidade e boa aparéncia. A
aplicagdo de pelicula atua favorecendo o brilho, reduzindo a perda de massa e, portanto,
prolongando a vida pés-colheita (Pereira et al., 2014). A aplicagdo de pelicula protetora
¢ um tratamento apds a colheita e, sdo utilizados produtos de origem vegetal e animal,

podendo ser composta por carnatiba e resina vegetal como o amido (Embrapa, 2008).

A utilizagdo de pelicula protetora ajuda na manutencdo da qualidade e no
prolongamento da vida util de produtos frescos. Segundo Njombolwana et al. (2013), a
aplicacdo dessa pelicula ¢ utilizada com o objetivo de evitar mudancas indesejaveis e

aumentar a vida util.
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Nas frutas sdo encontradas peliculas protetoras naturais que as protegem, porém
durante o processo de beneficiamento que ocorre apds a colheita essa pelicula ¢ perdida,
pois sdo lavadas com detergentes e cloro para auxiliar no processo de limpeza. Desta
maneira sao utilizados produtos que irdo repor essa pelicula artificialmente formando
assim uma camada de protecdo que ira aumentar a vida de prateleira do produto quanto
chamar atengdo do consumidor esteticamente. Além de impedir parte da perda de dgua,
a pelicula também protege a fruta contra o ataque de fungos que se encontram no

ambiente (Embrapa, 2008).

Quando as barreiras fisicas sdo utilizadas a tendencia ¢ prolongar o tempo de
armazenamento dos frutos, preservando as caracteristicas que proporcionam qualidade
ao produto. Estas barreiras evitam a perda de agua, restringem a difusdo dos gases,
como o oxigénio e o dioxido de carbono, reduzindo a taxa respiratoria, além de evitar a
perca dos aromas, ainda, podem introduzir aditivos como antioxidantes e
antimicrobianos, que melhoram as caracteristicas intrinsecas e a integridade mecéanica

dos vegetais cobertos (Botrel, et al. 2010; Vasconcelos et al. 2020).

Esses revestimentos sdo elaborados a base de macromoléculas bioldgicas
capazes de formar matriz continua, destacando-se os biopolimeros amido, a pectina, a
celulose e seus derivados, o coldgeno, a gelatina e as proteinas mio fibrilares (Bolzan,
2008 apud Dotto, 2015). Dentre estas, o revestimento de amido, pode ser alternativa
com potencial de uso, por ser produto biodegradavel, que ndo causa impacto ambiental

e ainda de baixo custo (Henrique et al., 2008 apud Dotto, 2015).

Assim, o recobrimento da superficie tem sido empregado extensivamente para
reduzir a perda de dgua, a difusdo de gases, a movimentacdo de o6leos e gorduras, e
assim evitar a perda de sabores e aromas. Além disso, as coberturas melhoram as
propriedades estruturais e a aparéncia externa do produto, € podem incorporar

pigmentos, aromatizantes e aditivos (Saltveit, 1997).

Como vantagem ¢ possivel observar que nos frutos de tangerineiras sem
aplicacdo de revestimento apresentaram um aumento acentuado na perda de massa
quando comparado com os frutos com aplicagdo de revestimento nas mesmas condigdes

(Bajwa e Anjum, 2007). Sendo assim segundo Valencia-chamorro, 2010 a aplicacdo de
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revestimento proporciona uma barreira a troca de gas e a4gua, melhorando a aparéncia da

fruta e comercializagao.

Sendo assim a aplicagdo de camadas protetoras auxiliam na reducdo das perdas
pos-colheita, principalmente quando o processo ¢ feito em conjunto com outras agdes,
tais como, selecdo de variedades, manuseio adequado e beneficiamento adequado.
Também ¢ de grande importancia controle de doengas na pos-colheita, utilizacdo de
reguladores de crescimento, resfriamento, irradiacdo e uso de embalagens apropriadas

no armazenamento (Embrapa, 2008).

4.3.1.1 Amido

O amido ¢ um polissacarideo enzimaticamente produzido pelas plantas como
fonte de energia, sendo armazenado nas células de sementes, raizes e tubérculos na
forma de granulos (Cereda; Franco, 2001). Os polissacarideos (amido, celulose e seus
derivados) sdo matérias primas utilizadas nos recobrimentos de frutas (Assis & Britto,
2014). O amido ¢ um produto natural produzido pelas plantas, de facil disponibilidade,

biodegradavel, renovavel e de baixo custo.

Os revestimentos a base de amido apresentam boas capacidades mecanicas e
excelente propriedade de barreira ao O2. A fécula de mandioca tem sido amplamente
utilizada como matéria-prima para coberturas e revestimentos comestiveis (Leme et al.
2007), por apresentar vantagens como, formacao de peliculas transparentes e resistentes,
sem aspecto pegajoso (Mohr et al. 2015) além de se tratar de um produto biodegradavel
e que ndo causa impacto ambiental, encontrada abundantemente e de baixo custo

(Ribeiro et al., 2009; Castafieda, 2013).

Sendo assim os polissacarideos possuem propriedades hidrofilicas, pois possuem
uma boa solubilidade em meio aquoso e agem como bloqueadores de oxigénios, sdo
capazes de formar um revestimento transparente, apresentam alta permeabilidade aos
vapores de dgua, o que reduz significativamente escurecimento superficial e a oxidagao.
No entanto, possuem alta sensibilidade a umidade e uma baixa resisténcia mecanica

(Etemadipoor et al., 2020; Mellinas et al., 2020).

Além disso, possui uma excelente capacidade gelificante devido a amilose

(linear) e amilopectina (ramificada) presente em sua composi¢ao, € esta presente
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abundantemente nos graos de cereais, como milho, mandioca, batata (Basumatary et al.,
2020; Dereje, 2021; Jiang et al., 2020). O amido ¢ abundante, de baixo custo e atribui
aos revestimentos comestiveis transparéncia e baixa permeabilidade ao oxigénio (Lopes

et al., 2018).

4.3.2 Uso de embalagens

O uso de embalagens esta ganhando espago no mercado de frutas e hortalicas.
As embalagens plasticas, por sua vez, possuem caracteristicas que dependem do tipo de
material e de sua composicao estrutural. Existem, portanto, filmes plésticos simples
com limitadas caracteristicas de prote¢dao, como alta permeabilidade aos gases, ao vapor
de 4gua e irradiagdes luminosas, e ainda, as embalagens convertidas, ou seja, os
laminados com propriedades de prote¢do semelhantes as dos recipientes de vidros e
metalicos, isto ¢, quando uma folha de aluminio faz parte da estrutura do laminado

(Jorge,2013).

O uso de embalagens diferenciadas pode ser uma demanda do varejo ou uma
iniciativa do proprio produtor/beneficiador. O armazenamento de produtos agricolas sob
atmosfera modificada consiste em uma tecnologia onde sdo utilizadas embalagens, cujo
objetivo ¢ modificar a atmosfera dos gases ao redor do produto, reduzindo a
concentracdo de O2 e aumentando a concentracdo de CO2. O efeito de alteragdo da
atmosfera resulta na reducdo da respiracdo e transpiracdo do vegetal, além da
diminuicdo da biossintese e acdo do etileno, do crescimento microbiano, prolongando,

assim o tempo de prateleira do produto (Chitarra & Chitarra, 2005).

Os filmes plasticos mais utilizados em pos-colheita sdo o cloreto de polivinil
(PVC), polietileno de baixa densidade (PEBD) e o poliestireno expandido. Estes
apresentam alta permeabilidade aos gases atmosféricos, vapor de agua e etileno. O PVC
apresenta maior permeabilidade, seguido do PEBD e por ultimo o PEAD (Chitarra &
Chitarra, 2005; Finger e Vieira, 1997).

Segundo Jorge, (2013) a escolha de um determinado tipo de embalagem ¢
fundamentada em requisitos essenciais de prote¢do ao alimento acondicionado. O
polietileno ¢ o termoplastico mais utilizado como material de embalagem sdo de alta
flexibilidade, transparéncia quando em pequenas espessuras, boa resisténcia a maioria

dos solventes, permeabilidade a dleos e gorduras, baixa permeabilidade a vapores de
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agua e elevada ao oxigénio, facil termossoldagem por barra ou impulso (-50 a 80°C),

boa resisténcia a tragdo e a perfuracdo/impacto.

Ja& o policloreto de vinila segundo Jorge (2013) ¢ utilizado para revestir um
produto esse termoplastico, mais comumente reconhecido por PVC, de ampla aplicacao
industrial, pertence ao grupo quimico dos vinilicos e apresentam propriedades de
barreira, média a umidade, fraca a gases e excelente a gorduras; térmica, média
soldabilidade a 60-85°C e -30°C; mecanica, variavel e otica, com 6tima transparéncia. O
grande problema com o uso do PVC ¢ a migragdo dos aditivos do pléstico para o

alimento, pois ainda existe a grande toxicidade do mondmero (cloreto de vinila).

O poliestireno expandido ¢ uma aplicagdo do poliestireno em forma de pérolas
gaseificas, ndo sendo apresentado como plastico, mas como bandejas e caixas. Estas
apresentam desvantagem, pois possuem alta permeabilidade a gases e vapor d'dgua,
facilitando a desidratacdo dos produtos acondicionados. Entretanto, por ser um dos
materiais plasticos mais baratos vem sendo utilizado em maior escala além de

apresentarem baixa densidade, d=0,02 g.cm-3 (Vilas Boas., et ali., 2012; Jorge, 2013).

Segundo Valério, (2021) as embalagens devem apresentar propriedades
adequadas para as particularidades do alimento, a fim de atender os requisitos de
preservagdo ou determinada sensibilidade especifica, como a fragilidade mecénica e a
alta taxa respiratoria observadas em frutas e hortalicas. Produtos ndo embalados
apresentam uma diminui¢do mais rapida da qualidade em fun¢ao do tempo do que os

produtos acondicionados em embalagem ideal (Marconcini; Ferreira,2017).

Cada material possui diferentes caracteristicas para conservar o produto as
principais sdo propriedades de barreira a gases, aromas, luz, 4gua e microrganismos e
resisténcia mecanica (Landim, et ali., 2015). As embalagens de alimentos devem
cumprir requisitos como: auséncia de toxicidade; prote¢do sanitaria; ndo causar
dificuldades com sua abertura e fechamento; sustentar o peso do produto; prover
formatos e tamanhos; e possuir caracteristicas de viabilidade econémica e ambiental,
como caracteristicas que visem sua facil eliminagdo posteriormente ao uso (Gava; Silva;

Frias, 2008).

A utilizagcdo de embalagens contribui na diminuicao do desperdicio de frutas e

hortaligas, utilizando aqueles produtos que seriam descartados por conterem pequenas
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avarias na casca que nao afetam o sabor e nem qualidade dele. Embalagens adequadas
para frutas e hortalicas sdo essenciais para diminuir as perdas pds-colheita no Brasil. O
manuseio incorreto e embalagens inapropriadas, aliados aos danos mecanicos sdo as

causas das grandes perdas na pos-colheita (Luengo; Calbo, 2006).

Jorge, 2013 confirma que as embalagens devem manter a qualidade e a
seguran¢a do produto, prolongando sua vida 1til e minimizando as perdas do produto
por deterioragdo. Para Chitarra e Chitarra (2005) a embalagem adequada para produtos
horticolas ¢ um dos principais fatores que contribuem para uma comercializacdo bem-
sucedida e para a redugdo das perdas pos-colheita. Dela também dependem a facilidade

de distribui¢do do produto e a exposi¢do atrativa nos pontos de venda.

Conforme a ABIPLAST (Associagdo Brasileira de Industria do Plastico) destaca
o consumo de pléstico de consumo aparente em 2022 foi de 7,1 milhdes de toneladas e
desses valores de consumo apenas 1,5 milhdo de toneladas foram consumidas na
reciclagem. Mesmo com um valor baixo de reciclagem houve um crescimento de 13,2%
em relac¢do a 2020 sendo que um pouco mais de 1,1 milhdo de toneladas sdo de plastico
poOs-consumo, ou seja, material descartado em domicilios residenciais € em locais como

shoppings centers, estabelecimentos comerciais, escritorios, entre outros.

Dados do Panorama dos Residuos Solidos no Brasil de 2022 mostram que a
geragdo de residuos plasticos nas cidades brasileiras foi de 13,7 milhdes de toneladas
em 2022, ou 64 quilos por pessoa no ano. Segundo a ABRELPE (Associagdo Brasileira
de Empresas de Limpeza Publica e Residuos Especiais), mais de 3 milhdes de toneladas
de residuos solidos vao parar nos rios e mares todos os anos, quantidade suficiente para
cobrir mais de 7 mil campos de futebol. Entdo ¢ preciso buscar solugdes para o
problema do descarte de lixo de maneira correta, uma melhor infraestrutura de
reciclagem, conscientizagdo da populacdo para o descarte correto de pldstico no pais e

utilizar plésticos que sejam biodegradaveis.

Pléstico biodegradavel pode ser definido como resinas, cujos componentes sao
derivados de matérias primas de fontes renovaveis, podendo ser de vegetais ou animal,
tais como o amido, a celulose, e fibras animais ou vegetais, ou seja, recursos

encontrados em abundancia na natureza. O processo de producdo em escala desses
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pléasticos substituiria tranquilamente a industrializagdo de resinas de fontes nao

renovaveis, como petréleo (Brito et al, 2011).

5. METODOLOGIA

5.1 Origem, colheita e preparo dos frutos

O experimento foi conduzido durante os meses de agosto e setembro de 2023 em
funcdo das épocas especificas de disponibilidade dos frutos das variedades de tangerinas
ponkan. A colheita dos frutos ocorreu em pomar comercial de um produtor do
Quilombo Mesquita, Cidade Ocidental — GO, uma comunidade quilombola distante da

capital Goiania cerca de 200 km e da Capital Federal cerca de 48 km.

A érea do pomar onde os frutos foram colhidos continha, aproximadamente, 200
arvores homogéneas quanto ao porte e idade (7 anos), das quais foram selecionadas
inteiramente ao acaso para realizacdo do experimento frutos aptos a comercializagao,
respeitando-se o padrao de caracteristicas dos frutos, em atributos, como cor, tamanho,
formato, altura em relacdo a planta, poda das plantas, desbaste de frutos, vazio sanitario

e aplicagdo de fungicida.

A coleta dos frutos foi realizada no periodo da manhda seguindo os
procedimentos de colheita utilizados comumente pelo produtor, depositando os frutos
colhidos em 4 caixas plasticas do tipo stoks, em cada caixa foi colocado 100 frutos,

tendo um total de 400 frutas que foram selecionadas posteriormente.

Os frutos foram transportados para o Laboratério de Bromatologia e Tecnologia
de Alimentos, ambos da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Universidade

de Brasilia — UnB, em Brasilia — DF.

Os frutos foram lavados em 4gua corrente e com auxilio de esponja foi removida
a sujidade do campo e posteriormente foram depositados em recipientes para ficarem de
molho em agua e hipoclorito de sodio. Para esse molho foi utilizado 20 ml de
hipoclorito de sodio/para cada litro de dgua por 15 minutos. Apds o tempo de repouso
necessario os frutos foram retirados e depositados em bancadas para secarem sob

ventilacao natural.

Foram selecionados 378 frutos dos 400 coletados e levados para montagem do

experimento. A temperatura ¢ a umidade relativa do ambiente foram registradas por
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meio de um Data Logger durante todo o periodo do experimento. Na figura (11) estd

detalhado o esquema de montagem dos tratamentos.

Figura 11- Esquema dos tratamentos.

Fonte: Lisboa, 2023

Depois de completamente secos, os frutos foram selecionados e separados
conforme tamanho e cor da casca buscando a maxima padronizacdo do lote. Metade das
tangerinas passaram pelo processo recobrimento com o revestimento comestivel de

fécula de mandioca a 3% e a outra metade dos frutos ndo foram recobertos.

O preparo do revestimento comestivel ocorreu da seguinte forma: 3% de amido,
na forma de fécula de mandioca, em relagdo ao total de 1 litro de dgua destilada, com
adicao de 10% de glicerol em relacdo a massa de amido. A solucdo foi submetida a
temperatura de 78°C durante 5 minutos, sob agitacdo constante. Apos essa etapa a
solugdo foi deixada em repouso para esfriar até cerca de 40°C, cada tangerina foi imersa
na solucdo durante 1 minuto, a secagem das tangerinas ap0s a aplica¢do do revestimento
foi em temperatura ambiente natural, por 24 horas, seguindo a metodologia de Valério,

(2017).

Na figura (12) estd demonstrado os frutos de tangerina dispostos em mesas ja
separados pelos lotes e ja recobertos com o revestimento comestivel, aguardando apenas

a secagem para entdo serem embalados conforme os tratamentos.
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Figura 12- Frutos dispostos em mesas para secagem apos a aplicacdo do revestimento.

Qe ok

Fonte: Lisboa, 2023

Nas figuras (13 A, 13 B e 13 C) sdo demonstrados os tratamentos utilizados
durante o experimento que foram: Tratamento 1 tangerinas com revestimento + bandeja
de isopor + pléstico filme (A); Tratamento 2 tangerinas com revestimento + embalados
com plastico PEBD (B) e Tratamento 3 tangerinas com revestimento, sem nenhuma

embalagem (C).

Figura 13- Tratamentos com revestimento.

(A) B) ©

Fonte: Lisboa, 2023

J& nas figuras (13 D, 13 E e 13 F) sdo demonstrados os tratamentos que nao foi
utilizado revestimento: Tratamento 4 tangerinas sem revestimento + bandeja de isopor +
pléstico filme (D); Tratamento 5 tangerinas sem revestimento + embalados com plastico

PEBD (E); e Tratamento 6 tangerinas sem revestimento e sem embalagem (F).
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Figura 13- Tratamentos sem revestimento.

(D) (E) (F)
Fonte: Lisboa, 2023

Para a analise da perda de massa fresca, as amostras foram dispostas seguindo a
mesma logica dos tratamentos para as andlises quimicas. Foram feitas 3 repeticdes de
cada tratamento, com 3 frutos, para cada tratamento, os lotes foram mantidos intactos

até o ultimo dia de analise.

A variagdo de temperatura e umidade relativa foi monitorada por Data Logger da
marca TZONE, durante todos os dias do experimento ¢ na figura (14) ¢ possivel

observar o modelo utilizado para monitoramento.

Figura 14- Data Logger da marca TZONE.

.

Fonte: Lisboa, 2023

Em seguida, os frutos foram avaliados quanto a perda de massa, cor, pH, acidez
titulavel total e solidos soluveis totais. As analises fisico-quimicas foram realizadas a

cada trés dias, ou seja, nos dias 0, 3, 6, 9, 12 e 15 de armazenamento, quanto a:
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5.2 Sélidos Soluveis Totais (SST)

Os soélidos soluveis totais (SST) foram determinados através de leitura em
refratometro da marca ATAGO PAL-1 POCKET, 0.0- 53.0%, conforme figura (15), e
os resultados expressos em °Brix. Para a determinagdo dos solidos soluveis, foi extraido
o suco das tangerinas. Utilizou-se um refratdmetro para a leitura e o resultado foi

expresso °Brix.

Figura 15- Refratometro.

Fonte: Lisboa, 2023

5.3 Acidez Total Titulavel (ATT) e pH

A acidez total tituldvel (ATT) foi determinada utilizando-se uma aliquota de 10
g de suco, o qual foi adicionado 100 ml de agua destilada. A seguir foi feita a titulacao
até o ponto de viragem ao pH 8,2 com hidréxido de s6dio (NaOH), previamente
padronizado, segundo método proposto pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O resultado
foi expresso em porcentagem (%) de acido citrico. Para se obter os valores usou-se a

expressao:
VxFxMxPM/10x P xn=gde acido organico % m/m ou m/v
Em que:
V = volume da solu¢ao de hidroxido de sédio gasto na titulagdo em mL;
M = molaridade da solu¢ao de hidréxido de sodio;
P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL;

PM = peso molecular do 4cido correspondente em g (acido citrico 192);
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n = numero de hidrogénios ionizaveis (acido citrico 3);
F = fator de correcdo da solu¢do de hidroxido de sodio (f= 1,1132).

A determinacdo do pH foi realizada utilizando-se potencidmetro digital
(Digimed e modelo DM 21), conforme figura (16). O aparelho foi calibrado com
solucao tampao de pH 4,0 e 7,0, em seguida, realizou-se a leitura direta do pH com
imersdao do eletrodo no béquer, contendo o suco da polpa, segundo procedimento
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram expressos em unidade

de pH.

Figura 16- Potencidometro digital

Fonte: Lisboa, 2023

5.4 Relacao SST/ATT (Ratio)
A relagdo soluvel total e acidez total titulavel (SST/ATT — Ratio) ¢ uma das
formas mais utilizadas para a avaliagdo do sabor, sendo mais representativa que a

medicao isolada de actcares ou da acidez (Chitarra & Chitarra, 2005).

De acordo com Bleinroth (1992), os solidos solaveis totais (SST) tém tendéncia
de aumento com o avanco da maturagdo, enquanto a acidez total tituldvel (ATT)
diminui com o amadurecimento, portanto, a relagdio SST/ATT ¢ diretamente

proporcional aos SST e inversamente proporcional a ATT.

O valor do ratio ¢ obtido dividindo-se a % de solidos soluveis pela % de acidez
total, obtendo-se uma relagao que indica a propor¢ao de solidos soltveis para a de
acidos, isto ¢, o estado de maturagdo da fruta. Os acidos organicos nas frutas tendem a
ser maiores nos primeiros estddios de desenvolvimento e, posteriormente, diminui no

decorrer da maturacdo e do armazenamento (Brackman et al. 2008).
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5.5 Acido Ascorbico — Vitamina C

O teor de acido ascorbico (Vitamina C) foi realizada a partir de 10,0 mL de suco,
onde foram adicionados 20 mL de acido sulfurico e 50 mL de dgua destilada. Para
titulacao a solugao-padrao de iodato de potassio 0,002 M, solugdo de iodeto de potassio
a 10%, m/v e solugdo de amido a 1%, m/v foram utilizados os reagentes. As analises
foram realizadas em triplicata e de acordo com os métodos preconizados pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). O Ponto de viragem ocorreu quando a cor violenta era observada,

conforme figura (17).

Figura 17- Ponto de viragem da vitamina C

Fonte: Lisboa, 2023

Para se obter os valores usou-se a expressao:

100 x V x F/ P = Vitamina C mg % m/m

Em que:

V = volume de iodato gasto na titulagao

F = 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO3 0,02 M ou 0,002 M
P =n° de g ou mL da amostra

5.6 Cor da Casca

A determinacdo da cor foi realizada na casca dos frutos, utilizando-se um
colorimetro digital. Foram realizadas trés leituras de cor na escala tridimensional

L*a*b*. As leituras foram feitas em posicdes distintas na regido equatorial de cada fruto
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por ser uma area de coloragio mais homogénea. O valor de I define a luminosidade
(preto= 0 e branco= 100) e 4 e b'sdo responsaveis pela cromaticidade (+a"= vermelho; -
a = verde; +B= amarelo; -B°=azul), em que os valores médios de a* e b* foram usados
para calcular a cromaticidade (intensidade de cor) e angulo hue (tonalidade da cor (°h))
de acordo com Mcguire (1992). (°*Hue= tan -1b*/a*). A coloracdo da casca dos frutos foi
medida com o emprego de colorimetro da marca 3 nh, conforme figura (18). Foram

efetuadas trés leituras por fruto, na regido equatorial.
°H=arctanbs/ax > C="(a*2+b*2)

Em que: °H = angulo Hue; C = Croma; a* = valor de a*; b* = valor de b*.

Figura 18- Colorimetro

Fonte: Lisboa, 2023

5.7 Perda de Massa Fresca (PMF)

Cada unidade experimental foi individualmente pesada em balanga semianalitica
centesimal a cada trés dias. A perda de massa foi definida pela diferenga entre a massa
inicial do fruto e a massa obtida em cada periodo de amostragem, sendo expressa em
porcentagem. A pesagem foi determinada com o auxilio de balanga semianalitica Mark

L2102 modelo BEL 2100H com capacidade para 2.100g e precisao de 0,1 g.
Para se obter os valores de perda de massa usou-se a expressao:

Perda de massa = Massa no dia 0—Massa no dia n/ Massa no dia 0 x 100;
em que o “dia 0 (zero)” corresponde ao primeiro dia de conduc¢do do experimento,

definido como a caracterizagao do lote de matéria-prima.
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6. ANALISE ESTATISTICA

Os dados das avaliagdes foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) pelo
teste de Tukey (p<0,05) para os recobrimentos e analise de regressdo polinomial para os
dias de armazenamento, quando apresentavam apenas efeito isolado. Utilizou-se o
software SISVAR 5.6 para a realizacdo destas analises. Os dados originados das
analises foram submetidos a andlise de regressdo por meio do teste F, no nivel de
probabilidade de 5%, para medir o significado do modelo proposto, e as fragcdes do fruto
foi submetido em analise de variancia (P<0,05) e quando significativos foi feito o teste

de comparagdo de médias Tukey (p<0,05) a 5% de probabilidade.

6.1 Delineamento experimental

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC)
em esquema fatorial (2 x 3) x 3 repeti¢des x 6 tempos de armazenamento a combinagdo
serd entre uso de revestimento comestivel, embalagem x dias de analise (3 diferentes

tipos de acondicionamentos € 6 tempos de armazenamento: 0, 3, 6,9, 12 e 15 dias).

Sendo um total de 6 tratamentos x 3 repeti¢des = 18 unidades experimentais por
cada tempo analisado, cada unidade experimental teve a quantitativo de 9 frutas por
tratamento. Para todo experimento foi utilizado o quantitativo total de 378 frutos. As
analises foram feitas a cada 3 dias (0, 3, 6, 9, 12, 15 dias), totalizando 15 dias de

experimento.

7. RESULTADOS E DISCUSSOES

7.1Temperatura ¢ Umidade Relativa do Ar

A temperatura e a umidade relativa do ambiente foram registradas por meio de
um Data Logger durante todo o periodo do experimento. Quando se iniciou a montagem
dos tratamentos a umidade estava alta em torno de 70 % e a temperatura em torno de
20° C e ao longo do experimento a temperatura maxima foi de 31,5°C e a minima de
21,9°C, ja a temperatura média durante todo experimento foi de 27,3°C. A umidade
relativa do ar maxima foi de 71,6% ¢ a minima foi de 30,2% e a média de umidade

relativa do ar foi de 50,6%.

As frutas citricas demonstram sensibilidade a baixas temperaturas, que se

manifesta por meio da morte de células da casca (“pitting”), da formag¢ao de manchas
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circulares e deprimidas de coloragdo marrom e de alteragdes do sabor (PORAT et al.,
2004). No entanto, temperaturas muito altas provocam maior atividade respiratdria e,

consequentemente, perda de firmeza e alta incidéncia de podriddes (Brackmann, 2008).

E segundo Singh e Reddy (2006), as tangerinas podem ser armazenadas a
temperatura ambiente, porém, dependendo da temperatura e umidade relativa do local
podera perder qualidade, aumentando sua taxa respiratéria, perdendo liquidos para o
meio, e consequentemente desidratando, fatores que a levam o produto a entrar em

decomposi¢do mais rapidamente.

Por isso acredita-se que essas variacdes de temperatura influenciaram no
andamento do experimento, pois o tratamento 5 que nao foi utilizado revestimento e foi
embalado em saco PEBD selado ndo suportou os dias de armazenamento, sendo
descartado apos o 9° (nono) dia de andlise. O grafico 1 demonstra as variagdes de

temperatura e umidade relativa durante todo o experimento.

Figura 19- Grafico 1Temperatura e Umidade Relativa do Ar.

w10 [FeFH]
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Fonte: Lisboa, 2023

7.2 Solidos Soluveis Totais, Acidez Total Titulavel e Ratio
A aplicacdo de revestimento influenciou para que os frutos armazenados em

embalagens isopor e pléstico filme o teor de solidos soluveis totais foi de (13,83°Brix)
com tangerinas sem revestimento, embalagem isopor e pléstico filme (14,26°Brix),

nota-se houve uma pequena diferenca entre estes tratamentos.
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Observando as tangerinas que foram revestidas e embaladas em sacos PEBD
selado tiveram os valores de solidos soluveis totais de (14,83°Brix) e tangerinas sem

revestimento e embalados em sacos PEBD (16,76°Brix).

Comparando o uso de revestimento e sem uso de embalagem os valores de
solidos soluveis foram de (14,96°Brix) com tangerinas sem revestimento € sem

embalagem (14,53°Brix), nota-se houve diferenga maior entre estes tratamentos.

Observa-se no Graficos 2, que nao houve interacao significativa nos valores de
solidos soluveis totais. De modo geral o teor de solidos soluveis totais variou em média
de 11.73° a 15,70° Brix, estando de acordo com os valores encontrados por Chitarra

(2005) e Silva (1999), que sdo da ordem de 7,5 a 16,2%.

Figura 20 - Grafico 2 Teor de Sélidos Soltuveis Totais.
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FIGURA 20, teor médio de solidos soliiveis totais. Teores obtidos através do suco de tangerina ponkan
colhida ao final da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente com uso € sem uso
de revestimento, com uso e sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15 dias e as andlises
foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento.

Notou-se pouca variagdo nos teores de solidos soluveis e estabilizacdo dos

valores de acidez dos frutos de tangerina. No tratamento 5 onde, ndo foi utilizado
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revestimento e utilizado saco selado nao houve prosseguimento do tratamento apos o 9°

(nono) dia de andlise, pois, o tratamento ndo suportou o armazenamento.

Sobretudo foi possivel observar uma estabilidade dos valores de solidos soluveis
totais durante o periodo de armazenamento analisado. Segundo Vale 2006, nos frutos
maduros (colheita final) possuem maiores teores de acucares soluveis, a acidez total
titulavel (ATT) permanece constante até o 14° (décimo quarto) dia de armazenamento e

diminuindo conforme se prolongue o armazenamento.

No grafico 3, observa-se que houve interagdo significativa nos valores de acidez
titulavel total no tratamento 2, que consistiu no uso de revestimento e saco de PEBD

selado, apontando que houve aumento durante os 15 dias de armazenamento.

A porcentagem de acidez presente nos frutos colhidos ao final da safra nao foi
alterada significativamente durante o armazenamento. A acidez total titulavel ¢ um dos
principais atributos que indicam a qualidade e o ponto de colheita dos frutos. O
principal acido encontrado nos sucos de frutas citricas é o acido citrico. A medida que
os frutos crescem, os acidos se comportam inversamente proporcional & maturacao, pois
no inicio do desenvolvimento dos frutos eles sio maximos, permanecendo constante nas

fases iniciais ¢ decrescendo durante o crescimento dos frutos (Santos, 2020).

Figura 21 - Grafico 3 Acidez Total Tituldvel.

2 14 =t TRAT - 1
>

1,2
< v .
< TRAT -2
D 1
[
=08 et TRAT - 3
A N2 | PGSR W, Gp———
< 06 ,r__ **W —=TRAT - 4
O 04
: TRAT-5
N oz
8 o TRAT-6
O
< DIA O DIA 3 DIA 6 DIA 9 DIA 12 DIA 15

T1-y=0,0161x2- 0,1007x + 0,705 T5-y =0,0471x3 - 0,3749x% + 0,8809x - 0,0473
R? = 0,8437 R2=1

T4-y =-0,005x° + 0,0862x* - 0,559%3 + 1,6758x? - 2,2864x + 1,7308

2 _
T2-y =0,0265x° - 0,4616x* + 3,0209x3 - 9,1093x? + 12,279x - 5,0796 Ri=1
R?=1

T3-y = 0,0024x% - 0,0278x3 + 0,0962x2 - 0,0593x + 0,501 T6-y = 0,0083x5 - 0,1405x% + 0,8916x3 - 2,5986x2 + 3,4099x - 0,9535
R2=0,7325 RZ=1

FIGURA 21, acidez total titulavel. Teores obtidos através do suco de tangerina ponkan colhida ao final

da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente com uso ¢ sem uso de
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revestimento, com uso ¢ sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15 dias e as analises

foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento.

A acidez dos frutos armazenados durante o experimento, no entanto, apresentou
um comportamento atipico, no qual houve, primeiramente, decaimento até¢ o 6° dia de
armazenamento, pois ocorreu a redu¢do da acidez. Isso acontece porque o fruto continua
respirando apo6s a colheita e muitos acidos organicos sdo consumidos durante a
respiragdo. Todavia a partir do 9° dia ocorreu um aumento dos valores da acidez, pois
normalmente a tendéncia seria que esses acidos diminuissem com o armazenamento, a

medida que ocorre a respiracao os acidos sao convertidos em agucares.

O ratio (relagdo soélidos soluveis /acidez titulavel total), constitui uma
caracteristica muito importante para as variedades citricas, pois auxilia na determinagao
do ponto de maturagdo dos frutos. Segundo Volpe et al. (2002), o ratio ou indice de
maturidade ¢ o método de avaliagdo utilizado para determinar a maturidade e a época de

colheita dos frutos de laranja.

Figura 22 - Grafico 4 Relagdo SST/ATT.
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FIGURA 22, relacdo SST/ATT os teores foram obtidos através do suco de tangerina ponkan colhida ao

final da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente com uso € sem uso de
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revestimento, com uso ¢ sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15 dias e as analises

foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento.

Os frutos de tangerina que ndo foram revestidos apresentavam valor médio
estatisticamente menores no inicio das analises (17,34°Brix), quando comparados com
os valores médios dos frutos sem a aplicagdo de revestimento no inicio das analises

(19,34°Brix).

Nos tratamentos 1(com revestimento, embalagem de isopor e plastico filme),
2(com revestimento e saco PEBD selado) e 5(sem revestimento e saco PEBD selado)
foi possivel notar que houve um aumento da relacdo SST/ATT no sexto dia de avaliagdo
e nos tratamentos 3, 4 e 6 houve um decréscimo da relagdo. De certa forma, ao final do

experimento a relagdo SST/ATT comecou a estabilizar e decair.

Segundo Santos, (2020) os teores minimos adequados para a colheita de laranjas
e tangerinas, devem situar-se em torno de 9° Brix a 10° Brix, sendo considerados
palataveis ao que o consumidor procura nos frutos de laranja e sdo perceptivelmente
frutos mais doces. Viégas (1991), fala que a faixa de ratio pode variar entre 6° Brix e
20° Brix, sendo o intervalo de 15° Brix a 18° Brix o preferido pelos consumidores, ja a

industria inicia o processamento com valor entre 12° Brix e 13° Brix.

Os maiores valores médios de relagdes SST/ATT foram observados nos
tratamentos 2 (com revestimento e saco selado) ¢ o tratamento 1 (com revestimento,
isopor e plastico filme), pois foram encontradas as maiores relacdes SSS/ATT final que
foi de (29,98°Brix) e (25,38°Brix) (P<0,05) respectivamente e com diferenca
significativa. Ja o menor valor foi encontrado no Tratamento 5 (sem revestimento e saco

selado) que foi de (13,76°Brix) (P<0,05).

Os frutos para consumo ‘in natura’ devem apresentar ratio acima de 8° Brix
(Salibe, 1977), ou seja, todas as amostras estudadas atingiram o valor esperado.
Malgarim et al. (2007) em um experimento na regido de Pelotas/RS com tangerinas
apresentaram médias de ratio entre 14,22° Brix e 17,25° Brix, bastante proximos aos

valores encontrados no experimento.

7.3 pH
Foi observado uma pequena diferenca entre os dias e tratamentos para os valores

de potencial hidrogenidnico, conforme o Grafico 5. Notou-se que nesta variavel houve
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variagao dos valores entre os tratamentos ¢ dias, de 3,01 a 3,83, encontrando-se valores
mais proximos a 3,1 em média. Infere-se que os maiores valores de pH foram
encontrados nas tangerinas submetidas ao uso de recobrimento e utilizacdo de

embalagem.

Figura 23 - Grafico 5 pH.
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FIGURA 23, potencial hidrogenionico. Teores obtidos através do suco de tangerina ponkan colhida ao
final da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente com uso ¢ sem uso de
revestimento, com uso ¢ sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15 dias e as analises
foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento.

Portanto, essa diferenga pode estar associada ao efeito do recobrimento dos
frutos, que tendeu a retardar o amadurecimento dos frutos. Segundo Melo (2015), ter
verificado a manutencao do pH em frutos de goiaba ‘Paluma’ recobertas por peliculas
biodegradaveis a base de amido de mandioca e dleos essenciais armazenadas durante 14

dias.

O Tratamento 5 apresentou os maiores valores de pH dentro do grupo de frutos
ndo recobertos, porém foi utilizado embalagem selada o grupo nao suportou o
armazenamento de 15 dias e foi descartado no 9°(nono) dia de anélise. Os valores de pH
deste grupo variaram entre 3,3 o menor valor e 3,5 o maior valor. Para, Couto e
Canniatti-Brazaca (2010) ao avaliarem frutos de variedades de citros encontraram
valores de pH variaram entre 3.20 e 5,43, e sendo assim sdo valores que estdo proximos

dos encontrados neste trabalho.
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7.4 Vitamina C

As tangerinas utilizadas neste trabalho foram colhidas ao final da safra de 2023 e
segundo Santos (2020), o acido ascoérbico ¢ o composto majoritario na Vitamina C,
portanto, a vitamina C se comporta como os acidos no fruto. A concentracdo méaxima de
acido ascorbico ocorre no inicio do desenvolvimento do fruto decrescendo até a
maturagao.

Figura 24 - Grafico 6 Vitamina C.
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FIGURA 24, valor do acido ascorbico no suco das tangerinas, os teores foram obtidos através do suco de
tangerina ponkan colhida ao final da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente
com uso e sem uso de revestimento, com uso e sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15
dias e as analises foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento.

Segundo Couto & Canniatti-Brazaca (2010), em relagdo ao acido ascérbico a
tangerina ponkan possui o valor médio de (32,47 mg/100 mL). Das amostras de
tangerina ponkan produzido no Quilombo Mesquita analisadas o maior teor médio de
acido ascorbico foi de 39,84 mg/100 mL e o menor valor foi de 23,15 mg/100 mL. Isso
confirma que o teor de Vitamina C das tangerinas estd de acordo com a literatura.

Para o teor de 4cido ascorbico nas tangerinas nao foi observado diferenca
significativa durante o armazenamento. Considerando todo o periodo de
armazenamento, frutos colhidos ao final da safra no Tratamento 3 apresentaram valor
médio de 36,28 mg de 4cido ascérbico.100ml de suco™ no primeiro dia de anélise e ao

final no 15° dia de anélise apresentou 36,05 mg de 4cido ascérbico.100ml de suco'.
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Analisando o Tratamento 1 os frutos apresentaram valor médio de 29,88 mg de acido
ascorbico.100ml de suco™! no primeiro dia analise e ao final no 15° dia apresentou 31,87
mg de acido ascérbico.100ml de suco™.

Comparando de maneira geral no 9°(nono) dia analise as tangerinas que foram
recobertas com o revestimento comestivel a quantidade de acido ascorbico foi menor
nos frutos, obtendo valor médio de (36,88 mg 100 g!) do que nos frutos em que nio foi
utilizado o revestimento, obtendo valor médio de (38,21 mg 100 g). J4 nos frutos em
que foi utilizado embalagem de isopor, plastico filme e revestimento o valor médio foi
de (29,58 mg 100 g'!) e nas mesmas condi¢des de embalagem, mas sem revestimento o
valor médio foi de (24,21 mg 100 g). Por fim nas tangerinas que foram armazenadas
em sacos selados e com revestimento o valor médio foi de (39,58 mg 100 g!) e
comparando com a mesma embalagem e sem revestimento o valor médio foi de (36,21
mg 100 g™h).

Sanches et al. (2017) encontraram valores médios de vitamina C de 38,62 mg
100 g polpa em tangerina Ponkan refrigeradas e irradiadas com UVC. Segundo
Vasconcelos (2020), as oscilagdes que ocorrem nas andlises de vitamina C sdo, em
partes, pela propria variabilidade que ha entre frutos, plantas e sistemas. E para
Canniatti-Brazaca (2010), o teor de vitamina C nos alimentos ¢ variavel de acordo com

a regido de cultivo, clima, época de colheita, mesmo sendo a mesma variedade.
7.5 Cromaticidade, Saturagao e Tonalidade

A coloragdo ¢ uma variavel de qualidade mais atrativa para o consumidor,
variando entre cultivares, tratos culturais e caracteristicas edafoclimaticas da regido
(Chitarra & Chitarra, 2005). Em geral, a cromaticidade da casca nos frutos sofreu
pequenas alteracdes durante o armazenamento, mesmo os frutos estando bastante
alaranjados.

Comparando os tratamentos com uso de revestimento e sem embalagem
apresentaram valores de croma variando entre (57,12 a 67,29). E o tratamento que sem
revestimento e sem embalagem apresentaram valores de croma variando entre (61,48 a
66, 01).

Os frutos armazenados com uso de revestimento, embalagem de isopor e

plastico filme apresentaram valores de croma variando entre (62,25 a 70,85). Ja as
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tangerinas sem revestimento, embalagem de isopor e pléastico filme apresentaram
valores de croma variando entre (61,20 a 66,55).

E nos frutos com revestimento e embalados em sacos PEBD apresentaram
valores de croma variando entre (59,25 a 70,85). Os frutos sem revestimento e
embalados em sacos PEBD apresentaram valores de croma variando entre (64,36 a
70,25).

As comparagdes foram feitas entre o 1° (primeiro) e o 9° (nono) dia de anélise,
visto que a partir desta analise o tratamento 5 (cinco) foi descartado. O efeito mais
nitido foi quando consideramos o tempo de armazenamento. De modo geral, a
cromaticidade da casca nos frutos sofreu pequenas alteragdes durante o armazenamento,
mesmo os frutos estando bastante alaranjados. Apesar das diferencas estatisticas
encontradas, os valores estdo bem proximos e nao refletiram diferenca visual durante o
experimento, conforme Figura (20).

Os frutos apresentavam a coloracdo bastante alaranjada, onde o menor indice de
saturagdo teve média de 57,93 no tratamento que utilizou revestimento e embalagem de
isopor e plastico filme e o maior indice foi de 71,48 (P<0,05) no tratamento que nao foi
utilizado revestimento e nao foi utilizado embalagem. Essa coloracao estd relacionada
diretamente com a época de colheita dos frutos, pois quanto mais maduros maior a
coloracdo amarela ¢ encontrada. Foi possivel observar que ao final do experimento os

frutos ja estavam opacos com excecao dos frutos que foi utilizado o revestimento.
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Figura 25 — Gréfico 8 Luminosidade.
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FIGURA 25. Saturagdo dos frutos, os valores foram obtidos através do uso de colorimetro para leitura da
cor das cascas dos frutos de tangerina ponkan colhida ao final da safra de 2023. O armazenamento foi
feito em temperatura ambiente com uso e sem uso de revestimento, com uso e sem uso de embalagem. O
tempo de experimento foi de 15 dias e as analises foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises

durante o experimento.

O angulo Hue ¢ uma variavel adequada para expressar a variagdo da coloragdo
em produtos vegetais, sendo um parametro para identificar o ponto de colheita (Brunini
et al., 2004; Adriano et al., 2011). A cor do fruto ¢ tida como caracteristica de qualidade
muito importante ao ponto de ser considerada como atributo determinante na compra de
produtos agricolas (Trevisan et al., 2006).

Analisando pontualmente no 1° dia de andlise foi possivel observar que em
frutos com revestimento, embalagem de isopor e plastico filme apresentaram valores de
luminosidade de (61,20) no inicio do experimento e ao final no 15° dia apresentavam o
valor de luminosidade de (54,12). Os frutos sem revestimento, embalagem de isopor e
plastico filme apresentaram valores de luminosidade (70,36) no inicio do experimento e
ao final no 15° dia apresentavam o valor de luminosidade de (55,48).

A luminosidade e o angulo Hue das cascas tiveram os valores diminuidos em

todos os tratamentos durante os dias de armazenamento. A diminui¢ao nos valores de
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luminosidade e angulo Hue no armazenamento ocorreram independente da aplicacdo do
revestimento e/ou uso de embalagem (P<0,05).

Segundo Vasconcelos (2020), a coloragdo da casca ¢ tida como uma maturagao
aparente do fruto, considerando os frutos verdes como imaturos, devido a presenca de
clorofila. Quando atingem tamanhos maiores, ao desenvolver-se, ocorre a mudanca da
cor, caracteristico do inicio da maturagdo, evidenciando a degradag¢do da clorofila
(Alves et al., 2011). Para os valores de angulo Hue, observou-se um decaimento ao
longo do armazenamento, apontando que os frutos tendiam para uma coloragdo
alaranjada mais forte.

7.6 Perda de Massa Fresca

ApoOs essas andlises foi notado que houve interacdo significativa conforme o
grafico de regressao, entre os fatores tipo de embalagem e tempo de armazenamento
para a variavel perda de massa. Independentemente do tratamento, houve aumento da

perda de massa no decorrer do armazenamento (Gréafico 10).
Figura 26 - Grafico 10 Perda de Massa Fresca.
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FIGURA 26, equacgdes de regressdo da variavel perda de massa fresca de tangerina ponkan colhida ao
final da safra de 2023. O armazenamento foi feito em temperatura ambiente com uso e sem uso de
revestimento, com uso e sem uso de embalagem. O tempo de experimento foi de 15 dias e as analises
foram feitas a cada 3 dias, totalizando 6 analises durante o experimento

Apesar da perda de massa fresca ser crescente, independentemente do tratamento
utilizado durante o armazenamento dos frutos, as maiores perdas foram nos tratamentos
sem o uso de revestimento € sem o uso de embalagens com as seguintes porcentagens

perdas de massa média de 12,98% no Tratamento 1, 4,49% no Tratamento 2, 21,29% no
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Tratamento 3, 11,02% no Tratamento 4, 4,24% no Tratamento 5 e 27,95% no

Tratamento 6.

Notou-se que o Tratamento 6 que ndo foi utilizado revestimento e ndo foi
utilizado embalagem a perda de massa fresca foi maior, a perda de massa do tratamento
3 que consistiu na utilizagao de revestimento, mas nado foi utilizado embalagem também
foi elevada. O tratamento 2 que foi utilizado revestimento, embalagem PEBD selado
obteve a segunda menor perda de massa, o tratamento 5 sem uso de revestimento e
utilizagdo de embalagem PEBD selado obteve a perda de massa semelhante ao
tratamento 2, demostrando que as combinagdes dessas barreiras foram eficientes para o
armazenamento.

De acordo com Felicio (2005), o estddio de desenvolvimento em que a fruta ¢
colhida vai influenciar diretamente na atividade respiratéria e no tempo de
armazenamento do produto. Apesar da temperatura ser extremamente importante na
conservagao e na preservacao da qualidade dos frutos, outros fatores como a umidade
relativa do ar, também devem ser controlados quando se deseja prolongar a vida util dos
produtos (Santos, 2011).

Entretanto observou-se que a utilizacdo de embalagem plastica de PEBD
conservou por mais tempo a massa dos frutos fator mais determinante na manutenc¢ao da
perda de massa esta associado mais a atmosfera modificada criada pelo uso da
embalagem PEBD do que, pelo uso do revestimento em si, como pode-se conferir no
presente trabalho. Portanto ¢ importante considerar que a atmosfera no interior da
embalagem tem uma influéncia direta com a conservacdo da fruta, ela atrasa a
senescéncia e consequentemente, aumenta o tempo de prateleira do produto (Moretti,

2007).

8. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o armazenamento das tangerinas utilizando revestimento
comestivel, embalagem de isopor e plastico filme permitiu a manutengdo desejavel das
caracteristicas pos-colheita, possibilitando a conservacio dos frutos por maior periodo,
apresentando qualidade fisica e fisico-quimica com maior estabilidade, além de

apresentar maior tempo de vida util.

Verificou-se também que os tratamentos que tiveram a maior perda de massa

foram os tratamentos 6 (sem uso de revestimento e sem embalagem) e 3 (com
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revestimento € sem embalagem) e os tratamentos que tiveram uma menor perda de
massa foram os 2 (com revestimento e sem embalagem) e 5 (sem revestimento e saco

selado).

Por fim foi possivel observar a partir dos resultados apresentados, ocorreram
pequenas alteracdes nos valores das analises fisicas e quimicas quando comparados com
os que estdo presentes na literatura. Dentre os diversos fatores que colaboram para essa
variacdo, ¢ conveniente ressaltar as variedades dos frutos cultivados, fatores climaticos,
edaficos e geograficos. E importante ressaltar que as frutas foram colhidas ao final da
safra e ja estavam completamente maduras € com a coloragdo bastante alaranjada, isso ¢

comprovado pelos indices encontrados nas analises.
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