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INTRODUCAO

O é&cido salicilico (AS), sdo compostos fendlicos que possuem um anel aromatico ligado a
um grupo hidroxila ou a sua derivacdo funcional (CASTRO et al., 2005). A refrigeracdo constitui a
principal estratégia empregada para estender a vida de prateleira de frutos ap6s a colheita. No
entanto, o uso desta tecnologia é limitado para grande parte dos frutos de origem tropical, que nao
toleram temperaturas inferiores a 10°C (EDAGI et al., 2011).

Neste sentido, o objetivo do presente trabalho foi estudar o efeito da aplicacdo de AS na pré-
colheita e de diferentes temperaturas de armazenamento refrigerado na pds-colheita de laranja

‘Salustiana’.

MATERIAL E METODOS

Em pomar comercial de citros da regido de Macambara/RS, aplicou-se 2,5mM de AS 24
dias antes da colheita. Os tratamentos foram: T1 = frutos sem aplicacdo de AS na pré-colheita + 30
dias a 0°C + 3 dias a 20°C; T2 = 2,5mM AS na pré-colheita+ 30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C; T3 = 30
dias a 5°C + 3 dias a 20°C; T4 = 2,5mM AS na preé-colheita+ 30 dias a 5°C + 3 dias a 20°C; T5 = 30
dias a 10°C + 3 dias a 20°C e T6 = 2,5mM AS na pré-colheita + 30 dias a 10°C + 3 dias a 20°C.

O trabalho foi delineado inteiramente ao acaso com arranjo fatorial 6 x 3 (seis tratamentos e
trés periodos de armazenamento); foram utilizadas quatro repeti¢des por tratamento, constando cada
repeticdo de 3 frutos. Avaliou-se: Perda de massa fresca (%); indice de coloragdo do pericarpo
(ICP), segundo o método de Petry et al., (2012); acidez total titulével (AT), expresso em % &cido

citrico; sélidos soluveis totais (SS), expresso em °Brix; percentagem de suco e; indice tecnoldgico
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(IT), IT = (SS*%suco)/100. Os resultados obtidos foram analisados pelo programa SAS, sendo
submetidos a analise de variancia pelo teste F, e teste de comparacéo de médias pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A perda de massa fresca foi crescente, para todos os tratamentos testados (Figura 1), no ICP
os frutos do T2 no 33° dia (2,5mM AS na pré-colheita + 30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C), foram
inferiores aos demais tratamentos (Figura 1), ja a AT manteve-se similar entre os tratamentos.
|
121
101

8

perda de massa fresca (%)

dias

ICP

dias

% écido citrico

0 30 33

dias

—~—Tl-=-T2 T3« T4—*T5-+T6

Figura 1 — Perda de massa fresca (%), indice de coloracdo do pericarpo (ICP) e acidez titulavel (%

acido citrico), de laranja ‘Salustiana’ tratada ou ndo com &cido salicilico (AS) exdgeno na pré-
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colheita (2,5mM) sob diferentes temperaturas de armazenamento [T1 = 30 dias a 0°C + 3 dias a
20°C; T2 = 2,5mM AS + 30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C; T3 = 30 dias a 5°C + 3 dias a 20°C; T4 =
2,5mM AS + 30 dias a 5°C + 3 dias a 20°C; T5 = 30 dias a 10°C + 3 dias a 20°C e T6 = 2,5mM AS
+ 30 dias a 10°C + 3 dias a 20°C] . Barras verticais representam o erro padrdo da media (n=4).

Os SS e IT foram decrescentes em todos os tratamentos testados (Figura 2), por outro lado, a
percentagem de suco dos frutos do T1 (30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C), apresentaram acréscimos de

suco ao longo de todo o experimento (Figura 2).
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Figura 2 — Solidos solGveis totais (°Brix), percentagem de suco e indice tecnoldgico (IT), de laranja
‘Salustiana’ tratada ou ndo com &cido salicilico (AS) exdgeno na pré-colheita (2,5mM) sob
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diferentes temperaturas de armazenamento [T1 = 30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C; T2 = 2,5mM AS +
30 dias a 0°C + 3 dias a 20°C; T3 = 30 dias a 5°C + 3 dias a 20°C; T4 = 2,5mM AS + 30 dias a 5°C
+ 3 dias a 20°C; T5 = 30 dias a 10°C + 3 dias a 20°C e T6 = 2,5mM AS + 30 dias a 10°C + 3 dias a

20°C] . Barras verticais representam o erro padrdo da média (n=4).

CONCLUSAO
A aplicacdo de acido salicilico exdgeno na pré-colheita de laranja ‘Salustiana’, retarda o
aumento do indice de coloracdo do pericarpo ao longo do armazenamento refrigerado a 0°C por 30
dias, mais 3 dias de comercializa¢do simulada a 20°C.
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