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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condigcdes de conservagdo de
tangerinas Ponkan minimamente processadas, submetidas a diferentes embalagens ao longo do
armazenamento refrigerado, e apontar qual a melhor embalagem considerando a
comercializacdo in natura destes. O experimento foi conduzido nos laboratorios da
Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Cerro Largo, utilizando um delineamento
inteiramente casualizado para a distribuicdo dos tratamentos em B.O.D, com trés repeticdes e
trés frutos por parcela experimental. Os tratamentos consistiam em dois tipos de embalagens:
(T1) bandeja de poliestireno expandido coberto por filme de polietileno, (T2) embalagem
plastica de polipropileno com tampa, submetidos ao armazenamento refrigerado (5°C) em
diferentes periodos de armazenamento: dia O (instalacdo do experimento), dia 3, dia 6, dia 9 e
dia 12 apos a instalacdo do experimento. Os frutos foram sanificados com hipoclorito de sddio
a 200 mg L-* durante 15 minutos, descascados e embalados nas embalagens, e a qualidade dos
frutos foi analisada através dos parametros: perda de massa dos frutos, coloracdo dos frutos
(angulo Hue), rendimento de suco, determinacéo dos sélidos sollveis totais, pH do suco, acidez
titulavel e a relacdo entre os solidos soluveis totais e acidez titulavel (ratio). Nao foi observada
diferenca estatistica entres os fatores perda de massa, solidos sollveis totais, acidez titulavel e
ratio, apenas diferencas matematicas. As diferentes embalagens utilizadas no acondicionamento
de tangerina Ponkan influenciaram somente no rendimento de suco. Ja as diferentes datas de
avaliacBes apresentaram influéncia sobre as variaveis de pH de suco e sobre a coloracdo dos
frutos. A perda de massa mais acentuada foi observada quando utilizada a embalagem plastica,
sendo que esse acondicionamento dos frutos apresentou as maiores médias matematicas para
os parametros de sélidos solUveis, acidez titulavel, ratio, coloracdo dos frutos e valores de pH.
Para as condicOes realizadas nesse trabalho, pode-se concluir que o uso de diferentes
embalagens ndo influenciou na qualidade final dos frutos de tangerina Ponkan minimamente

processada.

Palavras-chave: Citrus reticulata Blanco; Processamento minimo; Refrigeracdo; Qualidade

nutricional.



ABSTRACT

The present work aimed to evaluate the conditions of conservation of minimally
processed Ponkan tangerines, submitted to different packages during the refrigerated storage,
and to point out which is the best package considering their commercialization in natura. The
experiment was conducted in the laboratories of the universidade federal da fronteira sul, Cerro
Largo campus, using an entirely randomized design for the distribution of treatments in B.O.D,
with three repetitions and three fruits per experimental plot. The treatments consisted of two
types of packaging: (T1) expanded polystyrene tray covered with polyethylene film, (T2)
polypropylene plastic package with lid, subjected to refrigerated storage (5°C) at different
storage periods: day 0 (experiment installation), day 3, day 6, day 9 and day 12 after experiment
installation. The fruits were sanitized with sodium hypochlorite at 200 mg |- for 15 minutes,
peeled and packed in the packages, and fruit quality was analyzed through the following
parameters: fruit mass loss, fruit coloration (Hue angle), juice yield, determination of total
soluble solids, juice ph, titratable acidity and the ratio between total soluble solids and titratable
acidity (ratio). No statistical difference was observed among the factors mass loss, total soluble
solids, titratable acidity and ratio, only mathematical differences. The different packages used
in Ponkan tangerine packing influenced only the juice yield. The different evaluation dates had
influence on the ph of juice and on the coloration of the fruits. The most accentuated loss of
mass was observed when plastic packing was used. This packing presented the highest
mathematical averages for the parameters of soluble solids, titratable acidity, ratio, coloration
of the fruits and ph values. For the conditions of this work, it can be concluded that the use of
different packages did not influence the final quality of the minimally processed fruits of
tangerine ponkan.

Keywords: Citrus reticulata Blanco; Minimal processing; Refrigeration; Nutritional quality.
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1 INTRODUCAO

A atividade fruticola é uma op¢&o no cenario produtivo do Brasil, considerando fatores
como extensdo territorial e distintas condi¢des climaticas favorecem essa pratica,
oportunizando dessa forma a producdo de diversas frutas sejam elas de clima tropical,
subtropical ou temperadas (TREICHEL et al., 2016). Sendo ainda que o pais é o terceiro maior
produtor de frutas em nivel mundial (DERAL, 2020).

Diante deste contexto, as espécies citricas sao fundamentais para a manutengédo desta
cadeia, o pais é considerado o maior produtor de citros a nivel mundial, o0 maior produtor de
laranjas e o segundo maior produtor de lima &cida Tahiti (STUCHI, et al., 2020; MATTOS et
al., 2021). Em relagdo a producdo de tangerinas, o pais se mantem na quarta posicao do ranking
mundial, ficando atrds da China, Espanha e Turquia (FAOSTAT, 2022). Dentre as frutas
citricas, tem-se as tangerinas, que possuem a maior faixa de adaptacao climatica entres os citros
cultivados, visto que sdo plantas com uma toleréncia a niveis altos e baixos de temperatura
ambiente (PINTO, et al., 2007).

As espécies citricas sdo complementares a alimentacao basica de varias nacionalidades,
uma vez que sua composicao se concentra em propriedades antioxidantes, fibras e vitamina C
(informacdo bastante difundida a nivel de mundo), considerando que essas propriedades citadas
apresentam beneficios diretos para a saude humana (TEXEIRA, et al. 2017).

Relacionado a producéo de citros, o destaque séo os estados de Sdo Paulo e de Minas
Gerais, onde a producao de frutas citricas representa as maiores quantidades a nivel nacional,
principalmente de laranja. O Rio Grande do Sul, por sua vez, apresenta producdo mais
concentrada em subsisténcia e mercados oriundos do sistema de agricultura familiar
(OLIVEIRA et al., 2016).

Com o passar dos anos, 0s consumidores passaram a obter um novo estilo de vida, e isso
acarretou em um aumento no grau de exigéncia por produtos de boa qualidade e, principalmente
por produtos de conveniéncia prontos para uso, de rapida e facil elaboracdo (DAMIANI, et al.,
2008). Como consequéncia desse novo estilo de vida, surgem os alimentos minimamente
processados, definidos como alimentos de origem vegetal (frutas e hortali¢as), que apresentam
tecidos vivos e a mesma qualidade de um produto fresco, porém, sofrem modificaces
mecanicas na sua condicao natural pela aplicacdo das tecnologias do processamento minimo,

como lavagem, descascamento, corte e embalagem.
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Diante deste contexto, os produtos minimamente processados surgem como uma opgao
de consumo, pois algumas pessoas deixam de consumir tangerinas por ela deixar um odor
residual nas méos ao descascar a fruta devido a presenca de 6leos esséncias na casaca dos frutos,
0 que acaba limitando o seu consumo. Esse odor € devido a presenca de dleos essenciais,
também chamados de dleos volateis ou etéreos, os 6leos sdo liquidos aromaticos que se
caracterizam por deixar um forte cheiro, eles sdo produzidos por diferentes materiais vegetais
(TEIXEIRA et al., 2017). A qualidade e a quantidade de 0leos essenciais da casca dos frutos
citricos vao depender de muitos fatores, como a natureza dos frutos, sua origem, o genotipo, e
tipo de solo e clima da regido. Segundo Palazzolo et al. (2013), o teor de 6leo nas cascas dos
frutos de citros varia de 0,5 a 5% do peso/volume.

Entretanto, os frutos minimamente processados precisam apresentar um aspecto visual
aceitavel, sem a presenca de defeitos, pois a avaliacdo visual para os consumidores é
considerada o principal fator para tomar a decisao de comprar ou ndo um determinado produto.

O processamento minimo de frutas é uma das principais técnicas em evolucdo no
mercado, seguindo a tendéncia mundial do consumo de produtos in natura. Por outro lado, as
frutas minimamente processadas ainda sdo um desafio, devido a falta de conhecimento a
respeito do comportamento fisioldgico e bioquimico desses produtos. As operagdes envolvidas
na preparacdo das mesmas, geralmente, sdo responsaveis pela sua curta vida Gtil (CAVALINI,
2008).

Para que estes processados tenham uma vida Util prolongada, é necessario um rigido
controle das operac@es, sempre priorizando a higiene dos frutos e do local para que ndo ocorram
contaminacfes. Além disso, é necessario utilizar o armazenamento refrigerado e o uso de
embalagens, para que a taxa de respiracdo dos frutos seja reduzida, retardando as perdas por
deterioracdo e amolecimento, além de adiar o crescimento de microrganismos. Em geral,
aconselha-se armazenar estes processados em temperaturas entre 4°C e 10 °C.

Quanto ao uso de embalagens, ela deve substituir a casca do fruto, a qual foi retirada
durante o processamento, protegendo o produto minimamente processado contra a perda de
agua e o ataque de microrganismos, entre outros fatores (SARZI; DURIGAN, 2002).

Sendo assim, o objetivo da realizagdo deste trabalho € avaliar a qualidade dos frutos de
tangerina Ponkan submetidos ao processamento minimo e diferentes embalagens em ambiente

refrigerado.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Avaliar as mudancas de pardmetros de qualidade de frutos de tangerina Ponkan

submetidos ao processamento minimo e diferentes embalagens em ambiente refrigerado

1.1.2 Objetivos especificos

Indicar qual o melhor tipo de embalagem para a conservacdo e a comercializa¢éo in

natura de frutos minimamente processados.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CITRICULTURA

2.1.1 ORIGEM E CARACTERISTICAS BOTANICAS

Os citros fazem parte das frutiferas mais cultivadas e consumidas em todo mundo, 0s
quais apresentam grande importancia econdmica e social (OLIVEIRA et al., 2014). A origem
das plantas citricas é asiatica, e a sua disseminacdo esta diretamente relacionada com as grandes
navegacoes. As plantas de citros chegaram no Brasil através da colonizacgéo para fins de cultivo
e expandiram-se por todo o pais, tanto para comercializacdo como para consumo e subsisténcia.

Os citros pertencem a familia Rutaceae, a qual concentra trés principais géneros, sendo
eles Fortunella, Poncirus e Citrus. O principal género a ser estudado no presente trabalho é o
género Citrus, segundo Simao (1998), este género tem como caracteristicas padréo arvores de
porte médio, folhas simples com peciolo alado, reticulado com existéncia de limbo foliar. As
flores sdo categorizadas como solitarias, arranjadas em racimos terminais ou axilares, podendo
ser completas ou estaminadas. J& as sementes sdo preservadas por tecido pergaminhoso, e
conseguem ter um ou mais embrides por semente.

O Brasil é considerado o maior produtor mundial de citros (STUCHI et al., 2020), e
dentre as variedades produzidas, as tangerinas Ponkan lideram a preferéncia nacional pela
atratividade de seus frutos, como a cor da casca e da polpa, tamanho e sabor (MATTOS et al.,
2015), e além de ser a variedade que possui a maior faixa de adaptacdo climatica entre os citros
cultivados, em razdo de que as plantas sdo igualmente tolerantes a niveis altos e baixos de
temperatura ambiente (FIGUEIREDO, 1991).

2.1.2 CULTIVO DE TANGERINAS

As tangerinas sdo consideradas o segundo grupo em importancia econémica dentre as
espécies citricas, significando uma area de aproximadamente 30 milhdes de toneladas
(PACHECO, 2019). De acordo com dados da FAOSTAT (2020), no ano de 2018 a producéo
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brasileira chegou a 997 mil toneladas, colocando o pais em sexto lugar com aproximadamente
3% da producéo global, ficando atras da China, Espanha, Turquia, Marrocos e Egito.

No Brasil, as regides Sul e Sudeste expressam as maiores concentracdes de plantios de
tangerinas, sendo a regido Sudeste a maior produtora (GOMES, 2016). Conforme dados do
IBGE (2020), os principais estados produtores de tangerina no Brasil em 2020 foram: Sdo
Paulo, Minas Gerais, Parana e Rio Grande do Sul. O estado de Sao Paulo lidera o ranking de
producdo de tangerinas, no ano de 2020 a producdo chegou a 337.409 toneladas, representando
32,9% da producdo nacional, enquanto que o estado do Rio Grande do Sul atingiu 122.289
toneladas, com 11,9% da produgdo nacional.

No territério brasileiro, de acordo com IBGE (2020), destinou-se aproximadamente
55.632 hectares para a colheita de diferentes cultivares de tangerina, sendo que a area colhida
foi de 55.537 hectares, com rendimento médio de 18.486 Kg/ha. Almeida et al. (2015) indicam
que o cultivo de tangerinas vem obtendo espaco no meio produtivo cada vez maior, sendo as
frutas citricas consideradas o segundo maior grupo importante mundialmente, ficando atras
somente das laranjas.

A citricultura no Rio Grande do Sul é um dos ramos da fruticultura de maior
importancia, estima-se que cerca de 12.000 familias de agricultores produzem citros no estado
(EFROM; SOUZA, 2018), sendo que a grande maioria é de base familiar, sendo uma
consideravel fonte de renda para os agricultores familiares do estado, tendo um grande papel
social (OLIVEIRA et al., 2016).

2.1.2.1 PONKAN (Citrus reticulata Blanco)

Plantas da cultivar Ponkan apresentam crescimento de grande porte, possuindo copa
ereta, frutos grandes com casca grossa que é facilmente retirada (SILVA et al., 2007). As
tangerinas Ponkan no Brasil possuem uma grande preferéncia pelos consumidores, sdo frutas
grandes, de facil descascamento, com saber agradavel, com baixa acidez e alto teor de agucar
(Silva et al., 2018). Sendo uma das cultivares tangerinas mais populares e apreciadas para o
consumo in natura, bem como, para o processamento industrial (RAMOS, 2009).

De acordo com Detoni (2009), a Ponkan é definida como uma cultivar de frutos pouco
suculentos, grandes, de forma globulosa e moderamente achatada, sabor e odor suaves, casca e

polpa alaranjada que confere ao fruto uma melhor aceitagdo pelo consumidor. Ela ndo possui
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muitas sementes, e isso é um fator considerado muito importante para as variedades citricas
consumidas de maneira in natura (P1O et al., 2001).

Possuem caracteristicas que influenciam na producdo, normalmente séo intercalados
anos de produtividade excessiva e outros de baixa producdo (PERIN, 2018). O tamanho da fruta
é significativo, pois ele induz a comercializagdo, visto que, frutos maiores tem uma maior
aceitacdo no mercado, entretanto, para obter-se frutos maiores, € necessario alterar as
caracteristicas relacionadas ao tamanho da fruta.

Quando ha alta produtividade, é recomendado o raleio dos frutos, em razéo de que o
mercado consumidor possui preferéncia por frutos de tamanho maior, visto que a maioria de
sua produgdo se destina ao consumo “in natura” (CRUZ et al., 2011). No Brasil, a tangerina

Ponkan é a variedade das tangerinas mais difundida.

2.1.3 EXIGENCIAS DE SOLO E CLIMA

Sabe-se que condicBes climaticas exercem grandes influencias na producdo e na
qualidade de qualquer tipo de fruto. De acordo com Siqueira, Salomé&o e Jesus Junior (2007),
cultura da tangerina tem uma grande adaptabilidade nas regides Sul e Sudeste do Brasil, as
quais apresentam as condicdes de solo e clima mais adequadas, em virtude de que o clima
dessas regides favorece o desenvolvimento e a qualidade dos frutos

Siqueira, Saloméo e Jesus Junior (2007), relataram que os frutos citricos apresentam
uma grande adaptacao para caracteristicas fisicas e quimicas de solo, contudo, é importante que
0 mesmo possua boa permeabilidade e profundidade, de pelo menos um metro. Em relacdo as
temperaturas para o crescimento vegetativo das plantas, a exigéncia é de temperaturas de 13 a
40°C, com faixa 6tima entre 23 e 32°C. No entanto, o que confere as frutas a coloracdo
alaranjada séo as baixas temperaturas durante 0 amadurecimento, conferindo aos frutos uma
melhor aparéncia e um maior valor econémico para comercializacao.

Conforme mencionado por Azevedo (2003), os frutos produzidos em clima frio
apresentam uma melhor coloracdo da casca e da polpa, bem como teores mais elevados de
acidos e acucares, resultando no sabor “mais gostoso”, 0 que € mais aceitavel para a
comercializa¢do. Além disso, temperaturas mais baixas proporcionam um periodo de floragdo
e menor, ou seja, os frutos tém capacidade de permanecerem por um periodo menor na arvore

apos atingirem o ponto de maturagéo.
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Outro fator importante é a pluviosidade necessaria para quase todas as espécies citricas,
que gira em torno de 900 a 1500 mm de chuvas por ano. O vento também é considerado um
fator importante, pois ele além de causar injurias mecanicas nos frutos, ele também é
responsavel pela disseminacao de doencas, como o cancro citrico, que causam lesdes nas folhas,
ramos jovens e frutos (MARQUES, 2018). Os danos causados pelo vento sdo considerados uma
grande porta de entrada para diversas bactérias, as quais podem ser levadas a grandes distancias
pelo vento, dessa maneira, é de grande importancia o uso de quebra-ventos como barreira da
entrada de patdgenos.

As plantas do género Citrus, embora possuem exigéncias em relacéo aos solos, elas se
adaptam muito bem em solos arenosos como em argilosos, ajudando nessa adaptacéo o uso de
diversos porta-exertos (SOBRINHO, 1996). Entretanto, os solos mais indicados para o cultivo
comercial dessas plantas sdo os solos areno-argilosos, profundo e permeaveis, pois eles
permitem um desenvolvimento do sistema radicular muito melhor, e deve-se evitar solos que
sejam rasos e que ndo possuem uma boa drenagem.

As condicdes edafoclimaticas no estado do Rio Grande do Sul, possibilitam a colheita
de frutas de excelente cor e sabor, e essa qualidade indica o excelente potencial para frutas de
mesa que a citricultura gadcha possui (EFROM; SOUZA, 2018).

2.14 MANEJO E COLHEITA

A safra de tangerinas no Brasil comeca a partir do més de margo e se estende até
setembro, porém os meses de maior ocorréncia de colheita vdo de maio a agosto. Esse periodo
durante a safra possibilita aos produtores uma fonte de renda maior comparado aos frutos que
possuem somente um pico de producdo (ANTUNES, 2004).

Os citros sdo plantas perenes com periodo de producdo por Varios anos, por isso, ao
implantar um pomar de citros deve-se atentar a alguns fatores para o desenvolvimento da cultura
como, condi¢Bes adequadas de clima e solo, plantio de espécies adaptadas, uso de técnicas
apropriadas para o manjo do solo e da planta, condi¢cfes de transporte e armazenamento e a
existéncia de um mercado para comercializacdo para o consumo dos frutos (EMBRAPA, 2003).

A variedade a ser cultivada deve apresentar adaptabilidade a regido e deve ter uma
grande aceitacdo do consumidor para o consumo in natura. Dessa maneira, a escolha de um
bom porta-enxerto e uma boa cultivar sdo cruciais para se obter bons resultados de

produtividade, ajustando as necessidades da planta com as caracteristicas da area do pomar.
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De acordo com Fachinello (2008), o espagcamento para o plantio de tangerinas indicado
é de 2 a 7 metros entre plantas e entre linhas é de 5 a 8 metros, de maneira a depender do porta-
enxerto, da fertilidade do solo e do tipo de manejo executado no pomar. Para a adubacéo,
recomenda-se fazer a correcdo de nutrientes conforme exigido pela anélise de solo.

A ocorréncia de pragas e doencas na cultura dos citros afeta negativamente o sistema
reprodutivo da planta, podendo causar enormes prejuizos relacionadas com a qualidade dos
frutos, e na quantidade da producdo (EMBRAPA, 2003). O clima, para a agricultura, €
considerado o elemento mais importante, pois ele influencia imediatamente sobre todos os
estagios da producédo agricola (BIERAS; SANTOS, 2003), e ele tem um papel determinante
para o desenvolvimento de doencas e para o ataque de pragas, que Sdo responsaveis por perdas
significativas na producéo.

Plantas que possuem um equilibrio nutricional sdo consideradas mais produtivas, com
frutos de melhor qualidade e possuem menor suscetibilidade ao ataque de pragas e doengas
(GOMES, 2018). Segundo Dechen et al. (2004), as plantas possuem uma interacdo fundamental
na fisiologia e nutricdo mineral no processo de producédo das plantas citricas para se alcancar.

A citricultura no Brasil é afetada por doencas muito importantes que reduzem
expressivamente a producdo, a longevidade e a qualidade dos frutos (MELO et al, 2006). Essas
doencas podem ser fungicas, bacterianas ou viroses, e os sintomas podem ser observados em
diferentes partes da planta, como nos frutos, folhas, troncos e raizes através do
acompanhamento diario do pomar, e consequentemente, pode-se utilizar parametros para
controle, evitando maiores danos e prejuizos da cultura.

A verrugose (Elsinoe australis) é considerada a doenca flngica que causa maiores danos
para 0s citros, pois ela causa danos no fruto no estddio fenoldgico inicial
(FREICHTENBERGER; SPOSITO, 2014). Outra problematica relacionada a ocorréncia de
doencas é o cancro citrico (Xanthomonas citri), ocasionado por uma bactéria que lesiona as
folhas e os frutos, e tem uma grande facilidade de se disseminar (EMBRAPA, 2003).

A macha marrom é uma doenca altamente suscetivel para as tangerinas do tipo Ponkan,
considerada também uma das principais doencas que acomete o grupo das tangerinas
(PACHECO et al., 2012). Em pomares com producéo voltada para a comercializacado, utiliza-
se 0 controle quimico, quando o manejo preventivo nédo é realizado, ou quando é efetuado de
forma incorreta.

Relacionado as pragas, a que mais afeta a cultura é a mosca das frutas (Ceratitis

capitata), que tem potencial para causar danos durante todo o ciclo da cultura, as cochonilhas
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também podem afetar todas as partes da planta e dos frutos, causar manchas e isso pode
comprometer a comercializagdo (EMBRAPA, 2003).

Para realizar o controle de pragas e doencas, o produtor pode utilizar métodos fisicos,
quimicos, biologicos e culturais, a escolha vai depender do seu sistema de producédo. Entretanto
Ribeiro (1989) afirma que é imprescindivel a formacdo e/ou aquisicdo de mudas de boa
qualidade, aléem da adubacéo equilibrada.

A maturacdo dos frutos citricos esta relacionada com uma reducdo na sua taxa de
crescimento, ocorre a mudanga na cor da casca em razdo da degradacdo enzimatica das
clorofilas e da sintese de carotenoides no flavedo (SARTORI, 1997). Este estadio também se
caracteriza pelo aumento nos teores de sélidos solUveis totais, principalmente acuUcares e
compostos nitrogenados, aminoacidos principalmente, e uma reducdo dos acidos organicos
(AGUSTI et al., 1995). Entretanto, para os frutos terem aceitabilidade pelos consumidores, o
teor de suco deve ser de pelo menos 40%, e a relacdo entre aglcares e acidez deve ficar préximo
de 9 (CARVALHO; NOGUERIA, 1979).

O periodo de colheita mais indicado é pela manhd, e o ideal é que os frutos permanecam
no campo 0 menor tempo possivel apds serem colhidos, uma vez que expostos ao solo podem
perder coloracdo e também podem desidratar por transpiragcdo (MOURA et al., 2019),
ocasionando dessa forma perda de qualidade visual dos frutos e nutricional.

2.2 PROCESSAMENTO MINIMO

Com o passar dos anos foi possivel perceber diversas mudancas nos habitos de consumo
da populacdo, principalmente pela maior procura de alimentos saudaveis, livres de gorduras
trans, agucar e conservantes. Essa demanda proporcionou para as empresas uma maior expansdo
do mercado, através da diversificacdo da atividade agricola com o processamento de alimentos
que atendam a procura da populagdo. Conforme Carvalho (2016), a demanda por alimentos
organicos e que ndo sofram diversas etapas de processamento é progressiva, indicando novos
habitos alimentares, na qual, ha uma procura por alimentos que apresentem uma estrutural
natural e sem processamento.

Uma possibilidade para o consumo séo os alimentos minimamente processados, 0s quais
ofertam praticidade e conservam as caracteristicas nutricionais e sensoriais para o0 consumidor
(MALVEZZI, 2015). A oferta de frutas e hortalicas minimamente processadas proporciona um

aumento das fronteiras e ampliam a oferta dos produtos, aumenta o consumo de frutas,
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tornando-se mais pratico para o consumidor que possui menor disponibilidade de tempo, pois
dispensa o preparo e 0 cozimento.

A técnica de processamento minimo e o produto minimamente processado sdo frutas e
hortalicas que passam por um processo de limpeza, e apds elas sdo preparadas para que o
produto fique o mais préximo do estado in natura, sofrendo apenas modificagdes fisicas, porém,
mantendo o estado de produto fresco. Dessa forma, o produto minimamente processado é
qualquer fruta ou hortalica que tenha sido fisiologicamente modificado, mas que permanece no
estado fresco (CENCI et al., 2011).

Os alimentos minimamente processados apareceram para uma nova tendéncia de
consumo, e tem apresentado uma grande aceitacdo pelos mercados mundiais (SANTOS;
OLIVEIRA, 2012). As frutas e as hortalicas minimamente processadas sdo produtos que
passam por procedimentos como selecdo, lavagem, descascamento e corte, com o0 objetivo de
eliminar as partes ndo comestiveis, como as cascas, 0s talos e as sementes (PINTO, 2007), os
alimentos também podem ser cortados em tamanhos menores e ofertados para 0 consumo
instantaneo.

Esses produtos possuem uma tendéncia de ter um alto consumo pela sociedade, em
razdo de que se busca o prazer de forma fécil, e também, pela procura por um estilo de vida
mais saudavel, o que resulta em um aumento pela procura por alimentos mais praticos e com
uma boa qualidade nutricional. Desse modo, 0 processamento minimo chega para possibilitar
maior praticidade e economia de tempo no preparo dos alimentos, uma mudanca
gradativamente necessaria nos dias atuais (MELO; SILVA; ALVES, 2022).

Nesse sentido, é fundamental associar as condi¢fes de temperaturas adequadas com
diferentes tipos de embalagens em alimentos minimamente processados com a finalidade de
proteger o produto e conservar suas qualidades (SOUZA, 2008).

Na literatura, ha relatos de trabalhos com minimamente processados de tangerinas. Pinto
et al. (2007) trabalhou com tangerina Ponkan minimamente processada, armazenada em
ambiente refrigerado a 5 graus, e observou que a temperatura foi adequada no armazenamento
das tangerinas, conferindo uma durabilidade na qualidade dos frutos. No entanto, Damiani et
al. (2008) identificou que quanto maior a temperatura e o tempo de armazenamento, maiores

foram as perdas sofridas pelas tangerinas minimamente processadas.
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2.3 POS COLHEITA

A pos-colheita tem inicio na colheita do fruto e se estende até a comercializagéo deste e
as praticas realizadas nesta refletem diretamente na qualidade do produto final (COUTINHO et
al., 2004). Sendo que a qualidade € a soma de uma série de atributos fisicos, quimicos e
sensoriais (SILVA, 2014).

Durante esse periodo € comum se observar a ocorréncia de perdas, muitas vezes grandes
perdas. Por isso, o produtor deve ter um gerenciamento de toda a cadeia produtiva, apontando
as principais caracteristicas podem interferir e prejudicar a qualidade final do produto, como
entregas mais rapidas, e a utilizacdo de refrigeracdo e atmosfera controlada, e o uso de
embalagens (SENHOR et al., 2009).

Como os frutos citricos ndo sdo climatéricos eles sao frutos pobres em reservas de
amido, ou seja, eles sofrem pequenas modificacdes na sua qualidade interna durante o
armazenamento, permitindo através da técnica de armazenamento, uma amplia¢do no periodo
de oferta no mercado (BONANI et al., 2013)

Dentro das praticas de pos colheita, 0 armazenamento refrigerado é o mais utilizado na
conservacao dos frutos citricos, e ele pode ser associado com outras técnicas para melhorar a
conservacao das frutas, como o uso de diferentes embalagens. Visto que é um método que
retarda os processos fisioldgicos das frutas, como por exemplo a respiracdo, transpiracdo € a
producdo de etileno e, além disso, reduz a incidéncia e desenvolvimento de podridao
(COUTINHO et al., 2004).

Entretanto, para que isso ocorra € necessaria otimizacdo desde a colheita até a vida de
prateleira dos frutos e um dos principais entraves para o crescimento da fruticultura € a pés
colheita. Nesse momento, tem-se problemas com o manuseio das frutas, expondo-as a danos
mecanicos, além de em vezes, a exposicdo das mesmas a temperaturas elevadas, que sao

diretamente prejudiciais para sua conservagao.

24 ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

A refrigeracdo é uma das técnicas mais utilizadas na conservacéao pés colheita de frutas

frescas, considerando que ela proporciona uma redugéo no metabolismo da fruta, diminui a
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perda de massa, retarda o desenvolvimento de patdgenos causadores de podriddes e retarda a
senescéncia (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Deve-se considerar ainda 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 (MORETT], 2007).

De acordo com Felicio (2005), o estadio de desenvolvimento em que a fruta é colhida
vai influenciar diretamente na atividade respiratoria e no tempo de armazenamento do produto.
Apesar da temperatura ser extremamente importante na conservacdo 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 Gtil dos produtos (SANTOS, 2011).

As frutas citricas possuem sensibilidade ao serem expostas a temperaturas muito baixas,
para as tangerinas a faixa de temperatura ideal para a conservacéo das frutas é entre 4°C a 10°C,
dependendo da variedade. Quando submetidos a temperaturas muito baixas, os frutos sofrem
injarias pelo excesso de frio, que causa distarbios fisiologicos por causa da morte das células
do tecido vegetal (SILVA, 2014).

Esses distarbios fisioldgicos causam manchas circulares e deprimidas de cor marrom,
as quais so vao surgir quando os frutos forem expostos a temperatura ambiente (SANTOS,
2011). Assim, a temperatura durante o armazenamento deve manter um nivel em que as células
dos frutos se mantenham vivas, e preservando o fruto de perdas. Frutas armazenadas sem
refrigeracdo sofrem réapidas deterioragcBes, consequéncia da elevada taxa metabdlica
relacionada com perdas de textura, sabor, amor e cor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Conforme trabalho de Kluge et al. (2003), tangerinas ‘Murcote’ minimamente
processadas em temperaturas acima da temperatura recomendada (5°C) reduzem bastante sua
vida util.

Damiani et al. (2008), avaliando duas temperaturas no processamento minimo de
tangerinas, percebeu que houve interacdo entre temperatura e tempo de armazenamento, 0s
quais afetaram as propriedades dos frutos.

Pinto et al. (2007), em seu trabalho com tangerina Ponkan minimamente processada,
armazenada em ambiente refrigerado a 5°C, e observou que a temperatura foi adequada no
armazenamento das tangerinas, havendo somente pequenas modificaces nas analises fisico-

quimicas dos frutos.
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2.5 EMBALAGENS

As embalagens fazem parte do processamento e da distribuicdo de alimentos, elas
possuem o papel de proteger as frutas de fatores externos que possam ser prejudiciais.
Atualmente, os consumidores buscam produtos que possuem uma maior vida de prateleira, e
isso esta diretamente associado com o uso de embalagens adequadas apds a colheita dos
produtos. O tipo de embalagem no qual o produto for acondicionado também vai influenciar na
sua vida atil (SOUSA et al., 2013).

A principal finalidade das embalagens esta relacionada com a protecdo dos alimentos
contra qualquer tipo de deterioracéo, e também evita alteragdes nas caracteristicas sensoriais do
produto, como no sabor, no aroma e na textura. O controle dos processos fisiol6gicos é essencial
guando se deseja conservar frutas e hortalicas frescas, e ele pode ser feito através de embalagens
que determina a atmosfera ao redor do produto, podendo preserva-lo (CENCI et al., 2011).

O uso de embalagens, normalmente plasticas, muda a atmosfera da conservacdo do
alimento vegetal, isso ocorre porque o produto vegetal respira no interior da embalagem,
proporcionando um aumento das concentracdes de didxido de carbono e diminui¢do nas
concentracdes de oxigénio. Essas alteracGes podem reduzir o desenvolvimento microbiano, e
reduzir as alteracGes fisioldgicas e as deterioracbes bioquimicas (SARZI et al., 2002).

Conforme Moretti (2007), ha inimeros tipos de embalagens disponiveis para 0 uso em
produtos frescos, desde bandejas de plastico ou poliestireno expandido, com tampa ou sem
tampa, papel filme de polietileno, sacos plasticos de variadas composicdes, ceras e embalagens
a vacuo. Sendo as mais utilizadas as bandejas com recobrimento de papel filme de polietileno
e sacos plasticos, em razdo de serem as mais encontradas facilmente.

Segundo Cenci et al. (2011) as frutas minimamente processadas sdo frequentemente
embaladas em bandejas de poliestireno expandido com filme expansivel de PVC ou em
bandejas rigidas com tampa de encaixe.

Em relacéo a produtos minimamente processados em diferentes embalagens, Pinto et al.
(2007) e Damiani et al. (2008) trabalharam com tangerinas minimamente processadas em
embalagens plasticas de polipropileno com tampa e notou-se que houve uma concentragdo estavel
de oxigénio e gas carbdnico dentro das embalagens em ambos os trabalhos, indicando que nédo
houve barreira para as trocas gasosas dos frutos.

Pagliarini et al. (2015) avaliou a diferenca de embalagens no processamento de abacaxi e

verificou diferenca significativa entre as embalagens (pote de plastico transparente com tampa,
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embalagem PET e bandejas de isopor recobertas com filme PVC) para perda de massa fresca, pH
e acidez titulavel. De acordo com Mariano (2011), em goiabas minimamente processadas, a
embalagem que apresentou a maior perda de massa fresca foi a embalagem PET, a qual diferiu

estatisticamente da bandeja de isopor com filme plastico.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os frutos utilizados no experimento foram provenientes de uma propriedade localizada
na Linha Cacador, Cerro Largo, estado do Rio Grande do Sul. O proprietario do pomar realiza o
manejo com praticas de base ecoldgica, embora ndo seja certificado.

Conforme a classificacdo de Koppen (ALVARES et al., 2013), a regido possui clima
Subtropical Umido (Cfa) e solo classificado com Latossolo Vermelho — Unidade de
Mapeamento de Santo Angelo.

Para a realizacdo deste experimento utilizou-se frutos de tangerina Ponkan do ciclo de
producdo de 2022, sendo a selecdo dos frutos feita de acordo com a integridade dos frutos e
conforme sua cor amarelada (ponto de viragem), a qual indica a maturacao dos frutos.

As analises pds-colheita (fisico-quimicas) foram realizadas nos laboratérios de
Agroecologia e Fisiologia Vegetal da Universidade Federal da Fronteira Sul, campus de Cerro
Largo.

3.2 CONSERVACAO DE FRUTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS DE TANGERINA
PONKAN SUBMETIDOS A DIFERENTES EMBALAGENS

Para a realizag&o deste experimento foram avaliados dois fatores (tipos de embalagens x
periodo de armazenamento), sendo dois tipos de embalagens de acondicionamento e cinco
periodos de armazenamento, com trés repetic@es, totalizando 30 unidades experimentais, sendo a
unidade experimental composta de um grupo de trés frutos.

Tipos de acondicionamentos

T1: bandeja de poliestireno expandido coberto por filme de polietileno
T2: embalagem plastica de polipropileno com tampa.

Periodos de armazenamento

0: dia 0 (amostra de caracterizacdo) — instalacdo do experimento
1: 3 dias ap0s a instalagdo do experimento
2: 6 dias apos a instalacdo do experimento

3: 9 dias apos a instalagdo do experimento
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4: 12 dias ap0s a instalagdo do experimento — fim do experimento.

Inicialmente os frutos passaram por uma sanitizagdo por imersdo em solugdo de
hipoclorito de sodio a 200 mg L-* durante 15 minutos (ZIMMERMANN, 2022), conforme pode
ser observado na Figura 1. Ap6s a secagem natural dos frutos, removeu-se a casca de todos 0s
frutos e em seguida, foram acondicionados nos dois tipos de embalagens. Posteriormente, todos
os tratamentos foram armazenados em B.O.D submetidos a uma temperatura de 5°C, conforme
metodologia de Pinto et al. (2007) onde cada tratamento possuia trés repeticdes com trés frutos

cada, organizadas em delineamento inteiramente casualizado.

Figura 1 — Método de sanitizacdo de tangerina Ponkan em solucdo de hipoclorito de sodio a
200mgL -1, durante 15 minutos, Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).
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Figura 2 - Frutos de tangerina Ponkan ap0s serem descascados, acondicionados nas respectivas
embalagens, prontos para serem submetidos ao armazenamento refrigerado. Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

3.3 ANALISES FiSICOS-QUIMICAS

O primeiro pardmetro a ser analisado foi a massa dos frutos, fazendo o uso de uma

balanca, com o propdsito de estimar a perda de massa dos frutos, conforme mostra a Figura 3.
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Figura 3 - Balanga utilizada para obtencdo da massa dos frutos de tangerinas minimamente
processadas submetidas a diferentes embalagens de armazenamento. Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Para determinacg&o da cor dos frutos minimamente processados (Figura 4), utilizou-se o
colorimetro digital Konica Minolta 1998, o qual resulta em trés variaveis: L* (indicativo de
luminosidade nos intervalos de 0 a 100), a* e b*, os quais relacionam as coordenadas
cromaticas. Tem-se um diagrama de cromaticidade, quanto mais elevado for o valor da variavel
a*, maior ¢ a tendéncia de a coloracdo ser vermelha, e quanto menor for o valor mais préxima
de verde é a coloracdo. Para a variavel b*, quanto maior for o valor mais proximo do amarelo
é a coloragédo e quanto menor, mais proximo de azul.

ApoGs a realizacdo da avaliacdo, foi necessario a conversdo dessas varidveis para o
angulo Hue, utilizando a férmula H° = tang-! (b*/a*), onde o resultado € expresso em graus e
indica a tonalidade dos frutos (MONTEIRO et al., 2015).
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Figura 4 - Colorimetro utilizado para obtencdo das variaveis correspondentes da cor dos frutos
de tangerina minimamente processada submetidos a diferentes embalagens de armazenamento.
Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Para determinar o rendimento de suco, retirou-se o suco de cada fruto de cada tratamento
manualmente, espremendo os frutos com o auxilio de uma colher sobre um copo e um coador
(Figura 5), e posteriormente pesou-se 0 suco extraido de trés frutos minimamente processados
de cada repeticdo com o auxilio de uma balanca de precisdo, o resultado foi multiplicado por

100 e dividido pelo respectivo peso das frutas intactas.



31

Figura 5 - Obtencdo do suco dos frutos de tangerina minimamente processada submetidas a

diferentes embalagens de armazenamento. Cerro Largo, 2023.

Para fins de determinacdo do teor de sélidos solUveis das repeti¢Ges, foi utilizado o
refratdmetro digital. Inicialmente calibrou-se o refratdbmetro, colocando-se algumas gotas de
agua destilada sobre o prisma de medicdo. Apds a calibracéo, foi realizada a leitura do suco dos
frutos (Figura 6), colocando uma a duas gotas de suco dos frutos sobre o prisma do refratdmetro,
a leitura foi realizada em temperatura ambiente, onde os resultados séo expressos em °Brix
(MACHADO, 2010). Apos cada avaliacdo, o equipamento foi devidamente calibrado

novamente.
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Figura 6 - Refratdmetro digital utilizado para a determinacdo de Solidos Sollveis de frutos de
tangerina minimamente processada submetidos a diferentes embalagens de armazenamento.
Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Para estimar o pH de suco dos frutos, usou-se 0 medidor de pH modelo mPA210 MS
Tecnopon (Figura 7), seguindo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para
utilizar o pHmetro, primeiramente foi necessario fazer a calibragdo com solucao tampéo pH 4,0

e pH 7,0 para posteriormente determinar o pH do suco de cada repeti¢do de cada tratamento.

Figura 7 - Determinagéo do pH do suco obtido dos frutos de tangerina submetidos a diferentes

embalagens de armazenamento. Cerro Largo, 2023.
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A acidez titulavel foi realizada seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
usando uma solucao contendo 10 ml de suco de tangerina diluidos em 90 ml de agua destilada
com algumas gotas de fenolftaleina que € um indicador de pH, adicionando NaOH (0,1 mol)
até se o obter o pH 8,1 (ponto de viragem de cor), com o auxilio de um agitador magnético
(Figura 8).

A acidez titulavel expressa em porcentagem pode ser estimada pela seguinte formula:

AT (meg/L) =n x N x 1000

\

Onde:

n: ml de hidréxido de sédio gasto no processo de titulagéo.

N: normalidade do hidréxido

V: volume da base que foi utilizada na titulacéo, expressa em M.

Além disso, a acidez titulavel também pode ser estimada pela porcentagem do &cido
predominante para cada fruta, onde a acidez titulavel expressa em % do acido é obtida atraves
da formula:

AT = volume de NaOH (em ml) gasto na titulacdo x fator de corre¢éo da diluicdo (0,1
sugerido pela metodologia) x fator de corre¢do do &cido predominante (6,4 padrdo do acido
citrico)

Apos as avaliacOes, realizou-se a avaliacdo de ratio, o qual é um parametro importante
para a determinacdo da qualidade, sendo determinada pela razdo do teor de sélidos sollveis

pela acidez titulavel, indicando o equilibrio entre a dogura e a acidez dos frutos.
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Figura 8 - Titulagdo do suco obtido dos frutos de tangerina submetidos a diferentes embalagens
de armazenamento. Cerro Largo, 2023.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Os resultados foram avaliados utilizando o software estatistico SISVAR, a analise de
variancia (ANOVA) foi realizada pelo teste F e quando significativas as diferencas, as médias
foram submetidas ao Teste de Tukey 5% de probabilidade ao erro e Analise de Regressdo
(p<0,05).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 INDICADORES QUIMICOS E FiSICOS ANALISADOS

Entre todos as varidveis analisadas, nenhum tratamento apresentou interacao
significativa (tipos de acondicionamentos dos frutos e diferentes datas de avaliagcdo), ou seja,
os fatores atuam de forma independente, assim, foram avaliados separadamente.

Dessa forma, o primeiro fator analisado no presente experimento foi a perda de massa
dos frutos de tangerina, todavia esses ndo apresentaram diferencas significativas entre os fatores
(tipos de acondicionamento e datas de avaliacdo), apresentando somente diferencas
matematicas.

Segundo Vale et al. (2016), observar a perda de massa é muito significativo, uma vez que
esse parametro pode promover o murchamento dos frutos, desvalorizando o seu valor comercial.
Ao analisar a perda de massa dos frutos ao longo do armazenamento refrigerado, comparando as
Tabelas 1 e 2, podemos observar que os frutos acondicionados nas embalagens pléstica de
polipropileno tiveram uma perda de massa mais acentuada do que aqueles acondicionados nas
embalagens de poliestireno expandido coberto por filme de polietileno.

O mesmo resultado foi encontrado por Pagliarini (2015), em uma pesquisa acerca da
influéncia de embalagens no processamento minimo de abacaxi, ele observou que os frutos que
foram acondicionados em bandeja de isopor tiveram uma menor perda de massa, e esse fato pode
ser explicado pelo fato de que a bandeja de isopor é fechada hermeticamente, de forma que
dificulta a perda de agua para a atmosfera.

A perda de massa aumenta com o avan¢o do periodo de armazenamento, como podemos
observar nas Tabelas 1 e 2, ela pode ser atribuida pela perda de umidade e pela perda de material
de reserva pela transpiracéo e respiracdo. De maneira geral, perdas entre 3 a 6% ja sdo o suficiente
para causar um declinio na qualidade, causando murchamento (CHITARRA; CHITARRA,
2005).
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Tabela 1 - Perda de massa dos frutos minimamente processados ao longo do armazenamento
refrigerado embalados nas embalagens plasticas de polipropileno com tampa. Cerro Largo,
2023.

Data 3 6 9 12
Peso inicial 207 206 209 224
Peso final 202 199 199 211
% perda de peso 2,4% 3,4% 4,8% 5,8%

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Tabela 2 - Perda de massa dos frutos minimamente processados ao longo do armazenamento
refrigerado embalados nas bandejas de poliestireno expandido coberto por filme de polietileno.
Cerro Largo, 2023.

Data 3 6 9 12
Peso inicial 201 205 206 207
Peso final 200 204 203 202
% perda de peso 0,5% 0,5% 1,5% 2,4%

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Para o fator de coloragdo dos frutos, ndo foi possivel observar diferenca estatistica

significativa entre os tipos de acondicionamentos, como podemos analisar pela Tabela 3.
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Tabela 3 - Valores médios da cor (&ngulo Hue) dos frutos de tangerina minimamente processada
submetidas a diferentes embalagens de armazenamento ao longo dos dias de experimento.
Cerro Largo, RS. 2023.

Tratamentos Angulo Hue
Embalagem Plé&stica 81,01 ns *
Bandeja 80, 35 ns
CV% 1,84

Fonte: elaborado pelo autor (2023).
*Médias ndo seguidas por mesma letra diferem entre si pelo Teste de Tukey, com nivel de significancia de 5%.

Visualmente, pode-se observar que ao decorrer dos dias, os frutos foram perdendo a
coloracéo amarelada, isso foi observado com a diferenca significativa no transcorrer dos 12 dias
a avalia¢do da diminuic¢do do valor “b” que representa a coloracdo azul ao amarelo (17,45 para
10,76), informando uma perda da coloracdo amarela. Essa perda é considerada muito frequente
nos produtos minimamente processados, devido aos danos mecanicos sofridos, podendo resultar
em oxidacéo enzimatica e perdas por vitaminas, principalmente carotenoides que conferem a cor
amarelada (PINTO et al., 2007).

Porém, entre as diferentes datas de avalicdo foi possivel observar diferencas significativas
entres os tratamentos. Dessa forma, realizou-se os testes de hipéteses para regresséo linear e
regressdo quadratica, onde ambas rejeitaram HO com nivel de significancia de 5%, nesse caso, a
equacdo a ser ajustada € a de maior grau significativo (equacdo quadratica) como indicado no
Grafico 1.
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Gréfico 1 - Efeito das datas de avaliagbes no angulo Hue de diferentes tipos de
acondicionamento de frutos de tangerina minimamente processada.Cerro Largo, 2023.
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Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Pelo coeficiente de determinacdo (R2) pode-se obter uma estimativa da qualidade do
ajustamento dos dados a equacdo, ou seja, quanto as médias dos tratamentos sdo explicadas
pela equacdo. Quanto mais préximo de 1 o coeficiente de determinacdo (R2), melhor é o ajuste
da linha de tendéncia aos dados, assim, melhor é a qualidade da regressdo (STORCK et al.,
2016). No Grafico 1, temos que 95,44% da variacdo na resposta das médias é explicada pela
variavel datas de avaliacdo, por meio da equacéo.

As avaliacdes de sélidos sollveis servem para indicar a quantidade de agUcares presente
nos frutos, assim, elas estdo diretamente relacionadas com a qualidade dos frutos (SOUZA,
2013). O teor de soélidos soluveis ndo apresentou diferencas significativas entre os tipos de
embalagens e entre as datas de avaliacOes, apresentando somente variagfes matematicas.
Entretanto, o tratamento que apresentou a maior média foi a embalagem pléstica com
10,03°Brix, conforme a Tabela 4, e a menor média foi encontrada na bandeja de poliestireno
expandido coberto por filme de polietileno (9,75°Brix).

Os valores encontrados durante todo o processamento sdo inferiores aos encontrados
por Daminai et al. (2008), os quais estudaram a qualidade dos frutos de tangerina Ponkan

armazenada sob 5°C e encontraram valores médios de 12,13°Brix, valor bem préximo ao
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encontrado por Ruffini e Ramos (2002), os quais estudaram a qualidade da tangerina Ponkan,

e obtiveram valores médios de 12,78°Brix.

Tabela 4 - Valores médios do parametro sélidos solGveis totais, acidez titulavel e ratio (relacdo
entre SS/AT) obtidos do suco dos frutos de tangerina minimamente processada submetidas a
diferentes embalagens de armazenamento ao longo dos dias de experimento. Cerro Largo, RS.
2023.

Tratamentos SST AT RATIO
Embalagem Pléastica 10,03 ns* 0,82 ns* 12,28 ns*
Bandeja 9,75 ns 0,81 ns 12,13 ns

CV % 3,55 8,66 8,59

Fonte: elaborado pelo autor (2023).

*Diferenca ndo significativas pelo Teste de Tukey, com nivel de significAncia de 5%.

Em relacdo a acidez titulavel (% de &cido citrico) do suco dos frutos de tangerina
minimamente processada determinada por titulometria de neutralizacdo até pH 8,2 com
hidroxido de sodio 0,1N, ndo se observou diferenca estatistica entre os tratamentos. Como
observado na Tabela 4, os teores de ATT durantes 0s 12 dias de armazenamento variaram entre
0,81 a 0,82 (% meg/L), resultado bastante semelhante encontrado por Figueiredo (1991) em
tangerinas Ponca “in natura” (0,85%), condizentes com estudos realizados por Tibola et al.
(2006) que avaliou a qualidade de trés cultivares de tangerina minimamente processada e a
conservacao e encontrou valores semelhantes (0,78 a 0,82 % meq/L).

A relacdo entre SS/ATT (ratio), ndo apresentou nenhuma diferenca significativa entre
os tratamentos analisados. Entretanto, o tratamento que apresentou a maior média foi a
embalagem pléastica de polipropileno com tampa (12,28), conforme apresentado na Tabela 4.
Malgarim et al. (2007) em um experimento na regido de Pelotas/RS com tangerinas
apresentaram médias de ratio entre 14,22 e 17,25, bastante superiores aos valores encontrados
no experimento.

O ratio € considerado uma das formas de avaliagdes mais especificas para considera¢es
do sabor dos frutos e sucos, sendo mais abrangente que anélise isolada de agucares (s6lidos
sollveis totais) ou acidez (CHITARRA e CHITARRA, 1990).
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O parametro pH apresentou diferenga significativa somente entre as diferentes datas de
avaliacdo. A embalagem pléstica de polipropileno com tampa apresentou a maior média com
pH de 3,55, enquanto a bandeja de poliestireno apresentou pH 3,53, como podemos observar
na Tabela 5.

Os valores encontrados condizem com valores encontrados na literatura, Damiani et al.
(2008) estudaram o efeito de duas temperaturas no processamento minimo de tangerinas e
encontraram valores de 3,9 para os produtos armazenados a 0°C e atingindo até 4,22 para
aqueles armazenados a 10°C. Em outro estudo sobre a qualidade de tangerina Ponkan
minimamente processada armazenada a 5°C, Pinto et al. (2007) encontraram resultados
condizentes aos observados por Ruffini e Ramos (2002) que estudaram a influéncia do raleio

manual na qualidade de tangerinas Ponca, encontrando valores médios de pH em torno de 3,86.

Tabela 5 - Valores médios do pardmetro pH obtidos do suco dos frutos de tangerina
minimamente processada submetidas a diferentes embalagens de armazenamento ao longo dos

dias de experimento. Cerro Largo, RS. 2023.

Tratamentos pH
Embalagem Plé&stica 3,55 ns*
Bandeja 3,53 ns
CV% 1,10

Fonte: elaborado pelo autor (2023).
*Médias ndo seguidas por mesma letra diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey, com nivel de

significancia de 5%.

Para a analise de regressdo, realizou-se 0 Teste de HipOtese para Regressao Linear a
qual ndo rejeitou HO com nivel de significancia de 5%, por outro lado, a Regressao Quadratica
rejeitou HO ao nivel de significancia de 5%, sendo significativo o efeito quadratico de X sobre
Y.

Atraves do coeficiente de determinacdo (R? = 0,0892), percebe-se que apenas 8,92% das
médias dos tratamentos sdo explicadas pela equacéo, ou seja, a variacdo na resposta das médias
pela varidvel resposta (datas de avaliagdo) ndo foi tdo eficiente. Entretanto, como podemos
observar no Gréafico 2, hd uma pequena variacdo do pH, conforme mencionado por Pizarro et

al. (2006), essa variagdo em produtos minimamente processados corresponde com importantes
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sinais de deterioracGes bioguimicas, que podem ser sinais de contaminacdo microbiana, e

consequentemente, alterar o paladar.

Gréfico 2 - Efeito das datas de avaliagdes no pH do suco dos frutos de tangerina minimamente

processada em diferentes tipos de acondicionamento. Cerro Largo, 2023.
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Fonte: elaborado pelo autor (2023).

Os resultados do rendimento de suco (%) apresentaram diferencas estatisticas
significativas entres os dois tipos de acondicionamentos dos frutos de tangerina minimamente
processada, conforme é possivel observar na Tabela 6.

Os resultados encontrados foram menores em comparagdo aos encontrados por Damiani
et al. (2008) que avaliou a interacdo de diferentes temperaturas no processamento minimo de
tangerinas e Pinto et al. (2007) analisou a qualidade de tangeria Ponkan minimamente
processada sob temperatura de 5°C, os quais encontraram valores de rendimento de suco em
seus experimentos entre 55,35 a 52,13% e 54,07 a 47,47%. Esse fato pode ser explicado devido
a severa estiagem agricola que atingiu todo o estado do RS nos dltimos anos, a reducdo na
guantidade de chuvas e temperaturas extremas indicaram perdas no potencial produtivo nas
safras dos Ultimos trés anos em todo estado do RS.

As datas de avaliacbes ndo apresentaram diferencas significativas, ou seja, elas ndo

diferem entre si.
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Tabela 6 - Valores médios do rendimento de suco (%) obtidos do suco dos frutos de tangerina
minimamente processada submetidas a diferentes embalagens de armazenamento ao longo dos

dias de experimento. Cerro Largo, RS. 2023.

Tratamentos Rendimento de Suco
Bandeja 49,8 a*
Embalagem Plé&stica 415b

Fonte: elaborado pelo autor (2023).
*Médias ndo seguidas por mesma letra diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey, com nivel de

significancia de 5%.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As diferentes embalagens utilizadas no acondicionamento de tangerina Ponkan
minimamente processada influenciaram somente no rendimento de suco dos frutos ao longo do
armazenamento refrigerado, ndo apresentando influéncia sobre os demais parametros.

No entanto, as diferentes datas de avaliacdo apresentaram influéncia somente sobre as
variaveis de pH do suco e sobre a coloragdo dos frutos.

As variaveis perda de massa, sélidos soluveis totais, acidez titulavel e ratio ndo foram

influéncias pelos tipos de embalagens e pelo tempo de armazenamento.
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