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INTRODUÇÃO

O Rio Grande do Sul possui regiões com clima e solo potencialmente favoráveis à cultura dos citros de mesa, adequados à produção de frutas com coloração intensa e qualidade elevada (Wrege et al., 2004). Porém, as frutas cítricas, na fase pós-colheita, apresentam acentuada perda de qualidade visual durante o armazenamento refrigerado como a perda de água, devido a transpiração excessiva o que resulta no murchamento do fruto. Além das perdas provocada por ataques de microorganismos e pela ocorrência de distúrbios fisiológicos. (Albrigo & Ismail, 1983), Soluções têm sido buscadas, procurando ampliar a vida de prateleira das frutas. Entre estas soluções esta o uso de refrigeração em conjunto com a atmosfera modificada (AM). A modificação da atmosfera pode ser obtida de várias formas, entre elas, utilizando filmes plásticos ou aplicando ceras apropriadas. Os filmes utilizados devem ser adequados, pois cada tipo de fruta necessita de filme plástico com permeabilidade específica (Baccaunaud, 1989; Bal et al., 1991).

A cera de carnaúba tem sido testada com sucesso em frutas e hortaliças. As ceras são aplicadas com a função de criar uma AM ao redor das frutas e restringir a permeabilidade do epicarpo às trocas gasosas, retardando os processos de amadurecimento e senescência, devido à redução da respiração e da produção de etileno (Smith et al. 1987; Dinamarca et al., 1989).

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar sensorialmente laranjas da cv. Navelina, submetidas a diferentes modificadores de atmosfera, emulsões de cera e filme plásticos por diferentes períodos de armazenamento.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado no laboratório de pós-colheita e câmaras frigoríficas da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS. As frutas avaliadas foram da cultivar Navelina, proveniente de um pomar comercial localizado no município de Rosário do Sul. Os frutos foram colhidos no estádio de maturação comercial, selecionados e submetidas aos seguintes tratamentos em atmosfera modificada (AM): T1 - testemunha; T2 - filme de polimérico com perfurações de 3µ de espessura; T3 – cera a base de carnaúba + fungicida Imazalil e T4 - cera a base de carnaúba e resinas vegetais BR 18% + fungicida Imazalil. Posteriormente, as frutas foram armazenadas durante 40, 80 e 120 dias a temperaturas de 2°C e 5°C, com 90-95% U.R. Após o período de armazenamento as frutas foram submetidas à temperatura de ± 20°C, durante 3 dias,  simulando um período de comercialização. As características sensoriais foram avaliadas, na colheita e após cada período de simulação de comercialização, por uma equipe composta por 10 julgadores treinados, pertencentes ao quadro de funcionários da Embrapa Clima Temperado. Os dados foram coletados através de fichas individuais, utilizando escalas não-estruturadas de 9 cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor intensidade dos atributos analisados. As características avaliadas foram à aparência: compreendendo os atributos de cor, brilho, desidratação e simulação da comercialização; características de sabor: sabor estranho e características de textura: firmeza. Também foi avaliada a qualidade geral, representando o conjunto das características de sabor e textura. O delineamento experimental foi de blocos ao acaso. Os dados foram analisados pela ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p ≤ 0,05), utilizando-se o programa estatístico STATISTICA (versão 6.0). O método empregado para análise sensorial foi o Descritivo, teste de avaliação de atributos, segundo Lawless e Haymann, (1998). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Com relação às características de aparência, na avaliação da cor, observou-se menores valores nos tratamentos testemunha (T1) e cera a base de carnaúba e resinas vegetais BR 18% + fungicida Imazalil (T4) após 120 dias e armazenamento, apresentando coloração amarela – laranja, indicando menor grau de maturação (Tabela 1). As mudanças da coloração da casca durante o amadurecimento são devido tanto a processos degradativos quanto a processos sintéticos que ocorrem ao mesmo tempo (Chitarra & Chitarra, 1990).


O brilho diminuiu durante o período de armazenamento para a testemunha. Nas frutas tratadas com cera, o brilho foi maior, sendo o tratamento com cera a base de carnaúba e resinas vegetais BR 18% + fungicida Imazalil (T4) o que apresentou brilho mais intenso, tornando-as mais atrativas no momento da escolha para a indicação de compra (Tabela 1).


O sabor característico e a qualidade geral,foi mais intensa nas frutas do tratamento com filme de polietileno (T2). As frutas do tratamento de cera carnaúba T3 apresentaram o pior sabor. (Tabela 1). A desidratação aumentou progressivamente com o período de armazenamento e os menores valores, após 120 dias de armazenamento ocorreram nos tratamentos com filme de polietileno e cera (T2 e T4). Segundo Malgarim (2005), em um experimento utilizando cera de carnaúba em laranjas cv. Navelina verificou que as frutas que receberam cera sem diluição, apresentaram menor desidratação (Tabela 1). A firmeza das frutas diminuiu durante o período de armazenamento e o tratamento com filme de polietileno (T2)  apresentou maior firmeza, seguido do tratamento com cera a base de carnaúba e resinas vegetais BR 18% + fungicida Imazalil (T4) (Tabela1). Na avaliação de simulação de comercialização, as frutas com maior indicação de compra pelos julgadores foram as frutas do (T4) tratadas com cera a base de carnaúba e resinas vegetais BR 18% + fungicida Imazalil e a menor intenção de compra ocorreu para as frutas da testemunha. Após 120 dias de armazenamento não houve avaliações de sabor, firmeza e qualidade geral por falta de qualidade das frutas (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliação sensorial das características de aparência, sabor, textura e qualidade geral (cm) em laranjas cv. Navelina, nos diferentes tratamentos. Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS, 2006.

	Variáveis
	Tratamentos
	Período de armazenamento

	
	
	40 dias
	80 dias
	120 dias

	Cor
	T1
	6,65 aB
	7,56 a A
	8,7 aA

	
	T2
	6,08 bB
	6,08 cB
	7,53 bA

	
	T3
	5,34 cC
	7,45 aB
	8,86 aA

	
	T4
	6,81 aB
	6,93 abAB
	7,27 bA

	Brilho
	T1
	3,88 dA
	2,98 dB
	0.64 cC

	
	T2
	4,29 cA
	4,29 cA
	0,75 cB

	
	T3
	6,73 bA
	6,76 bA
	6,83 bA

	
	T4
	7,79 aA
	7,59 aA
	7,91 aA

	Desidratação
	T1
	3,05 aC
	4,50 aB
	8,03 aA

	
	T2
	2,56 bB
	2,56 cB
	6,43 cA

	
	T3
	1,96 cC
	3,81 bB
	7,50 bA

	
	T4
	1,46 dC
	1,90 dB
	6,16 cA

	Sabor característico
	T1
	7,01 aA
	3,66 cB
	-

	
	T2
	6,70 aA
	6,70 aA
	-

	
	T3
	3,08 cA
	1,98 dB
	-

	
	T4
	5,49 bA
	4,25 bB
	-

	Firmeza
	T1
	4,38 bA
	3,78 bB
	-

	
	T2
	4,85 aA
	4,85 aA
	-

	
	T3
	3,66 cA
	2,75 cB
	-

	
	T4
	4,45 bA
	3,97 bB
	-

	Qualidade geral
	T1
	6,70 aA
	5,77 bB
	-

	
	T2
	6,86 aA
	6,86 aA
	-

	
	T3
	0,70 cB
	1,16 cA
	-

	
	T4
	6,09 bA
	5,94 bA
	-

	Comercialização
	T1
	5,54 cA
	4,13 cA
	2,26 cC

	
	T2
	6,00 bA
	6,00 aA
	4,75 aB

	
	T3
	6,74 aA
	5,46 bB
	4,40 bC

	
	T4
	6,83 aA
	5,98 aB
	4,98 aC


*Médias seguidas de mesma letra minúscula na coluna ou maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste Tukey (p ≤ 0,05).

CONCLUSÕES


Conclui-se que, laranjas cv. Navelina podem ser armazenadas á 5°C por 60 dias, sem comprometer a qualidade sensorial de aparência das frutas. 
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