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Na armazenagem de tangerinas a incidéncia de podriddes e a perda de massa fresca se
configuram em problemas que requerem atencdo dos produtores que dispdem de camaras frias
no intuito de prolongar a janela de oferta para 0 mercado. Para atender esta situagdo, o
objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito do uso de revestimentos comestiveis a base
de cera de carnauba e quitosana no desempenho de tangerinas submetidas ao armazenamento
refrigerado. O experimento foi realizado no laboratério de Pds-Colheita da Faculdade de
Agronomia da UFRGS, em Porto Alegre- RS. Foram utilizadas tangerinas da cultivar Rainha,
oriundas de pomar comercial de Sdo Sebastido do Cai. Foram selecionados frutos sadios, sem
ferimentos ou podridfes, com grau de maturacdo e tamanho uniformes. O experimento foi
conduzido em delineamento experimental inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e
quatro repeticdes de 25 frutos. Antes da aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram lavados
em solucdo aquosa (v/v) de hipoclorito de sodio (0,1%) e detergente, seguido de enxague em
agua. Apos a secagem dos frutos, foram aplicados os seguintes tratamentos: T1 — Testemunha
(sem tratamento); T2 — Revestimento de quitosana (2%); T3 — Revestimento de quitosana
(2%) suplementado com 350ppm de metassilicato de sodio; T4 — Emulsdo (v/v) a base de
carnalba diluida em agua (20%); T5 - Emulsdo (v/v) a base de carnauba diluida em &gua
(40%). Apos a aplicacdo manual dos revestimentos, as tangerinas foram acondicionadas em
caixas plasticas e armazenadas em camaras frias por 40 dias a 5°C e 90% de UR, seguidos de
cinco dias a temperatura ambiente (=<20°C) para simular a vida de prateleira. Os frutos foram
avaliados quanto a perda de massa, cor da epiderme e incidéncia de bolores causados por
Penicillium sp. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e,
quando significativo (p<0,05), a anélise foi complementada pelo teste Tukey de separagéo de
médias. Os revestimentos aplicados em pos-colheita nas tangerinas reduziram a perda de
massa em relacdo aos frutos ndo revestidos e ndo causaram alteracdes negativas a coloragédo
da epiderme. A incidéncia de bolores causados por Penicillium sp. foi baixa, inclusive nos
frutos do tratamento testemunha (3,2%), o que nédo possibilitou avaliar a eficiéncia de controle
dos tratamentos realizados. Os resultados obtidos indicam que a aplicacdo de revestimentos
comestiveis em pos-colheita de tangerinas pode contribuir para a manutencdo da qualidade
dos frutos e prolongar seu periodo de armazenamento refrigerado.



