Ciéncias Agrarias

INLFUENCIA DE DANOS MECANICOS NA QUALIDADE VISUAL EM TANGERINAS
251 "PONKAN". Liege Cunha dos Santos, Candida Raquel Scherrer Montero, Maristela Fiess Camillo,
Ligia Loss Schwarz, Cristiane Salete Andreazza, Sandra Jussara Nunes da Silva, Renar Joao Bender

(orient.) (UFRGS).

Os principais problemas de pos-colheita para os frutos citricos sdo ataques de fungos e injdrias fisicas durante o
manuseio. As injlrias mecanicas podem levar a perdas de ordem direta (descarte do fruto), ou indireta (perda de
qualidade). Com o objetivo de avaliar os efeitos de danos mecénicos na qualidade de tangerinas ‘Ponkan’ foi
conduzido o presente trabalho. Contendo 5 tratamentos de compressdo com 3 repeticbes de 6 frutos cada: 4
compressfes de 10N, 20N, 40N ou 60N no eixo longitudinal e 1 compressdo de 40N no eixo transversal das
tangerinas e utilizado 1 testemunha sem compressdo. A simulacdo de dano mecénico de compressao foi realizada
com o auxilio de uma esfera instrumentada que mede as forgas aplicadas nos fruto por meio de molas extensoras. O
delineamento experimental foi completamente casualizado e as médias comparadas por Duncan (p<0, 05). Ap6s 7
dias de a temperatura ambiente (20°C) foi feita a analise de acidez titulavel (ATT), sélidos sollveis totais (SST), cor
de casca, teor de vitamina C, perda de massa fresca (PMF) e incidéncia de podriddes e oleocelose. Forgas de 40N e
60N no eixo longitudinal resultaram em teores significativamente menores de vitamina C e na relacdo SST/ATT,
porém ndmero de Podriddes por Penicillium e PMF maior que testemunha. Nesses tratamentos houve também o
rompimento de glandulas de 6leo e o aparecimento conseqiente de oleocelose na casca, que alterou a coloracdo
caracteristica das ‘Ponkans’. Compressdes de 10N ou 20N ndo causaram perdas qualitativas ou visuais nas
tangerinas. Estes resultados indicam que forcas equivalentes a mais de 40N (+/-4Kg) que sdo bastante freqiientes no
manuseio apds a colheita de tangerinas aumentam significativamente as perdas qualitativas demandando
procedimentos mais criteriosos até o consumidor final.
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