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Refrigerated storage of wax-coated grapefruit varieties Flame and Henderson
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RESUMO
Objetivou-se, neste trabalho, estudar a conservagdo de pomelos (Citrus paradisi Macfad.) varieties ' Flame' e ‘ Henderson’

revestidos com cera Sparcitrus e mantidos sob refrigeragéo (8° C + 1° C e 95% + 5% UR). Para cada variedade estudada, utilizou-
se delineamento inteiramente casualizado, disposto em esquema fatorial 2 x 5, com 3 repeticdes, onde o primeiro fator correspondeu
aos tratamentos com e sem a aplicacdo de cera (controle) e o segundo, ao tempo armazenamento (0, 10, 20, 30 e 40 dias). Cada
parcela experimental foi composta por cinco frutos. Foram estudadas as seguintes variaveis: perda de massa, rendimento do suco,
pH, solidos solliveis (SS), acidez titulavel (AT), SSIAT, aclicares redutores, aglcares ndo redutores, aglicares solUveis totais,
vitamina C e aparéncia externa. A aplicacdo de cera é efetiva na preservagdo da aparéncia de pomelos ‘ Flame' e ‘Henderson’, ndo
afetando sua qualidade interna.

Termos para indexagéo: Citrus paradisi Macfad., qualidade, armazenamento, cera.

ABSTRACT

The goal of this work was to study the conservation of grapefruit (Citrus paradisi Macfad.) “Flame” and “Henderson”
coated with Sparcitrus wax and kept under refrigeration (8° C + 1° C and 95% + 5% RH). For each variety studied, the experimental
design was completely randomized, build up in factorial 2 x 5, with 3 replicates, where the first factor corresponded to the treatments
with and without wax application (control) and the second factor to the storage period (0, 10, 20, 30 and 40 days). Each experimental
parcel was composed of five fruits. The following variables were studied: massloss, yield of juice, pH, soluble solids (SS), titratable
acidity (TA), SS/AT, reducing, non-reducing and total soluble sugars, ascorbic acid and external appearance. Wax application is
effective in the preservation of the appearance of grapefruits “Flame” and “Henderson”, and does not affect their internal quality.

Index terms: Citrus paradisi Macfad., quality, storage, wax.

(Recebido em 23 de outubr o de 2007 e aprovado em 6 de mar ¢o de 2009)

INTRODUCAO

A espécie Citrus paradisi Macfad. pertence a
familia Rutaceae Juss., apresentando frutos grandes, com
polpa doce-amargo-acida, sementes poliembridnicas,
grandes, cuneiformes, com cotilédones brancos (Siméo,
1998). Recebem diferentes denominagfes no mundo
citricola, sendo conhecidos em portugués como pomelos.

O cultivo de pomelo é uma atividade de grande
importancia econdmica e os principais paises produtores
s80 os Estados Unidos, China, México, Israel, Cuba,
Africado Sul e Argentina. A producédo mundial alcanca
hoje cerca de 3,45 milhGes de toneladas/ano, sendo os
Estados Unidos o maior produtor com 1,12 milhdes, o

destinada especialmente a exportacdo (Food and
Agriculture Organization - FAQ, 2007). O fruto apresenta
teor de acidez considerado elevado para os hébitos
brasileiros e um sabor doce e amargo que imprime
caracteristica peculiar ao suco (Coelho, 2002), entretanto,
em virtude da presenca do pigmento licopeno na polpade
agumas variedades, exerce grande atratividade sobre o
consumidor, tanto pela beleza interna do fruto como pela
cor da casca.

O consumidor tem se tornado cada vez mais
exigente quanto a qualidade do produto final. Isso tem
motivado a preocupacdo no que se refere a preservacao
da qualidade da fruta, visando ao prolongamento, no
periodo de comerciaizagdo. Assim, acomercializacdo da

que corresponde a 32% do total. No Brasil, a sua
exploracdo esta restrita a pequenos pomares, sendo a
sua producdo, no ano de 2005, de 68 mil toneladas e

maioria dos vegetais frescos pode ser prolongada pelo
armazenamento imediato dos mesmos, em condi¢des
atmosf éricas que mantenham a sua qualidade. Portanto, o
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armazenamento visa a minimizar a intensidade dos
processos vitais dos frutos e hortalicas, por meio de
condic¢des adequadas, que permitam uma reducdo do
metabolismo normal, sem alterar suafisiologia (Willset al.,
1998).

O uso de baixa temperatura no armazenamento,
redizado de modo adequado, reduz aincidéncia de doencas
pelainibicéo do crescimento de microrganismos, restringe
as atividades enzimaticas e respiratérias, inibe a perdade
agua, retarda a perda de frescor e qualidade e reduz a
producéo de etileno (Chitarra& Chitarra, 2005; Damiani et
al., 2008a,b; Pinheiro et al., 2009). A temperatura utilizada
durante o0 armazenamento € de grande importancia, pois
exerce influéncia na taxa de respiracdo e transpiracéo dos
frutos. Excesso de transpiracdo pds-colheita resulta no
enrugamento do fruto, desenvolvimento desuniforme da
cor, amadurecimento irregular, afetando também as
caracteristicas sensoriais (Evangelista et al., 2000).

Uma técnica comumente utilizada e associada a
refrigeragdo € o uso de cera. O uso de ceras ou de emul sbes
de cera como cobertura superficial em certos produtos
pereciveis reduz a perda de umidade e retarda o
enrugamento, bem como pode propiciar aparéncia lustrosa,
0 que é muito apreciado pelo consumidor (Chitarra &
Chitarra, 2005; Lima et al., 2010). A utilizagdo de cera
Sparcitrus evidenciou reducdo da perda de massa fresca e
enrugamento, sem interferir nos teores de sdlidos solGveis,
indice de pH e firmeza de abacate "Fuerte' armazenados em
temperatura ambiente (Oliveiraet al., 2000). E o uso de cera
de carnallba apresentou maior eficiéncia na conservacéo
pos-colheita em relagdo a testemunha, em fungdo da menor
percentagem de perda de massa fresca e manutencéo de
maior teor relativo de &gua do pericarpo de maracuja
amarelo (Motaet a., 2006).

Considerando-se a caréncia de estudos relativos a
pos-colheita de pomelo e ao enceramento sobre a quaidade
evida Util desse fruto, objetivou-se, neste trabal ho, estudar
a conservacdo das variedades Flame e Henderson
revestidas com cera Sparcitrus e mantidas sob refrigeracéo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido com duas variedades
de pomelo (Citrus paradisi Macfad.) de polpa rosa-
avermelhada: ‘Flame' e ‘Henderson’, ambas cultivadas
sobre o porta-enxerto “Volkameriano®, produzidas em uma
propriedade rural localizada no municipio de Estreito, BA.
Apos a colheita, os frutos foram transportados sob
refrigeracéo (8° C) para o Laboratério de Pds-colheita de
Frutas e Hortalicas do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos, na Universidade Federal de Lavras, MG, onde

foram lavados e sanificados com solucdo de hipoclorito
de sddio a 200 mg L%, durante 15 minutos, sel ecionados
guanto ao tamanho e uniformidade de maturagéo (estédio
de maturagdo caracterizado pela pigmentacéo alaranjada
da epiderme) e auséncia de doencas. Posteriormente, 0s
frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos. 1 -
Imersdo em cera Sparcitrus (com 22-23% polietileno/resina
maleica, solvente orgénico), sem diluicdo; 2 - Controle
(sem cera). Em seguida foram armazenados sob
refrigeracéio (8° C £ 1° C e 95% +5% UR).

Foram estudadas as seguintes varidveis. massa (g) e
perda de massa (%) - determinadas, com auxilio de balanca
semianalitica; aparéncia externa - por uma escala subjetiva
crescente de notas que variou de 1 a5, de acordo com a
porcentagem de frutos afetados por enrugamento (1: 0%
de danos; 2: 1-25% de danos; 3: 26-50% de danos; 4:
51-75% de danos; 5: 76-100% de danos), realizada por
uma equipe de cinco pessoas; rendimento do suco (%) -
com base na férmula: massa do suco x 100/massa da fruta;
pH - determinado utilizando-se um potenciémetro, segundo
técnica da Association of Official Analytica Chemistry -
AOAC (1992); sdlidos soltveis (%) - determinado por leitura
em refratdmetro digital, segundo a metodologiada AOAC
(1992); acidez titulavel (% de acido citrico) - obtida por
titulacdo com NAOH 0,1 N, conforme normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985); agUcares redutores, ndo
redutores e totais (%) - anaisados pelo método de Somoghy,
modificado por Nelson (1944) e determinados
espectrofotometricamente, a510 nm; vitamina C (mg de écido
ascorbico.100g? de polpa) - o teor de &cido ascorbico (apds
aoxidacao a &cido dehidroascorbico) foi determinado pelo
método colorimétrico, usando o reagente 2,4
dinitrofenilhidrazina, segundo Strohecker & Henning
(1967).

Para cada variedade estudada separadamente,
utilizou-se delineamento inteiramente casualizado, disposto
em esquemafatorial 2 x 5, com 3 repeti¢des, onde o primeiro
fator correspondeu aos tratamentos com e sem a aplicacéo
de cera (controle) e 0 segundo, ao tempo de armazenamento
(0, 10, 20, 30 e 40 dias). Cada parcelafoi composta por cinco
frutos. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia
pelo teste F. Para a descricéo das variaveis em fungéo dos
periodos de armazenamento, foram feitas analises de
regressdo e os model os polinominais foram selecionados,
observando-se a significancia do teste F para cada modelo
€ seus respectivos coeficientes de determinaggo.

RESULTADOSE DISCUSSAQO

Paraavariedade "Flame', a massa média dos frutos
variou de 231 a 342 g, menor que da variedade Henderson
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que variou de 265 a 381 g. Os valores de massa encontrados
para pomelo, neste estudo, S0 superiores aos relatados
por Donadio & Enciso-Garay (1997), nas condic¢des de
Bebedouro-SP, estudando duas variedades de pomelo
de polparosa-avermelhada: “Star Ruby* e "Redblush’ e
quatro clones de "Marsh Seedless' (M.S.10, M.S.21,
M.S.C e M.S. P), de polpaamarela (277,95 g, 280,60 g,
298,26 g, 259,86 g, 282,13 g e 240,22 g, respectivamente).
Esses valores também foram superiores aos encontrados
por Lederman et al. (2005), na regido semiéarida de
Pernambuco, com as variedades de polpa rosa-
avermelhada "Marsh Foster’, “Star Ruby*, "Rio Red' e "Red
Blush' e uma variedade de polpa amarelada: “Marsh Foster
Nucelar* (303,40 g, 285,50 g, 296,87 g, 291,83 g, 290,33 g,
respectivamente). Contudo, os mesmos autores estudando
a variedade Triumph, também de polpa amarelada,
observaram uma massa média superior de 401,60 g. Coelho
(2002) analisou pomelos “Marsh Seedless' importados e
comercializados no mercado de Salvador-BA, observando
massa média de 287 g, inferior a das variedades cultivadas
no Brasil. Tais divergéncias, provavelmente, séo
decorrentes das diferencas das condic¢Ges edafoclimaticas
dos locais de cultivo ou, ainda, ao uso de clones pré-
imunizados com isolados fracos do virus da tristeza dos
citros, comum no Brasil, e aos porta-enxertos utilizados,
como exemplo a tangerina “Cleopatra’, o que pode ter
induzido frutos de menor tamanho, conforme relatado por
Donadio & Enciso-Garay (1997).

A perdade massadosfrutos davariedade Flame
foi influenciada pel os fatores tempo de armazenamento
e tratamento com cera, isoladamente. Observou-se
aumento significativo da perda de massa dos frutos
independentemente de tratamentos ao longo do
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armazenamento, que variou de 7,33% a 23,33%, dos 10
a0s 40 dias de armazenamento (Figura1A). A perdade
massa dos frutos tratados com cera (10,73%) foi
estatisticamente inferior a dos frutos controle (13,60%),
demonstrando o efeito da ceraem reduzir as perdas e
atuando como barreira ao vapor de agua (Tabela 1).

Os frutos da variedade Henderson foram
influenciados pelainteracdo entre os fatores tempo de
armazenamento e tratamento com cera, quanto a perda
de massa. Observou-se aumento significativo da perda
de massa nos frutos ao longo do armazenamento, tendo
os maioresvalores sido observados nos frutos controle
(Figura1B). Assim, acerafoi efetivanacontengdo de
perda de massa, diminuindo e controlando a
transpiracéo dos frutos, promovendo uma importante
barreira contra a perda de &gua.

A perda de &gua de produtos armazenados ndo so
resulta em perda de massa, mas também em perda de
gualidade, principalmente pelas alteragdes na firmeza e
aparéncia. Alguma perda de &gua pode ser tolerada, mas
ndo pode ser tdo alta que promova murchamento ou
enrugamento da casca. Segundo Chitarra & Chitarra (2005),
perdas da ordem de 5% a 10% s8o suficientes parareduzir
agudidade damaioria das frutas e hortaligas, diminuindo
o vaor de comercializagdo do produto.

A aplicacdo de cera influenciou positivamente a
aparéncia dos frutos das duas variedades estudadas,
principalmente, a partir do 20° dia de armazenamento. Os
frutos submetidos ao tratamento com cera mostraram-se
superiores aos sem cera, das duas variedades estudadas,
apartir do 20° dia, quanto a aparéncia externa (Figura2). A
perda de agua, por transpiragdo, foi suficientemente alta,
afetando a aparéncia e aceitabilidade do produto.
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Figura 1 — Perda de massa de pomelos ‘ Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) tratados com cera, nos diferentes periodos de

armazenamento refrigerado (8° C + 1° C, 95% +5% UR).
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Tabela1l - Vaores médios de perda de massa (%) de pomelos
tratados com cera e armazenados sob refrigeracdo, por até
40 dias (8°C+ 1°C e 95% +5% UR).

Tratamento Perda de massa (%)
Controle 13,60 b
Com cera 10,73a
C.V. (%) 19,96

* Médias seguidas de mesmalletrando diferem entre si a5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

O rendimento de suco (RS) do pomelo “Flame' ndo foi
influenciado pela cera, tampouco pelo tempo de armazenamento,
observando-se vaor médio de 51,38% para todos os frutos.

6]
)

Aparéncia externa (nota: 1-5)

No entanto, para os frutos "Henderson‘, houve efeito
significativo dainteragdo entre os fatores estudados parao RS.
Nos frutos "Henderson’, a varidvel RS, apresentou um
comportamento quadrético nos frutos com cera, com ponto
méximo no 9° dia e clibico nos frutos controle, com maior
rendimento aos 10 dias e menor aos 32 dias (Figura 3).

O RS médio dos pomelos “Flame' (51,38%) e
"Henderson* (49,43%) foi superior ao citado por Donadio &
Enciso-Garay (1997) para”Star Ruby* (43,13%), “Redblush'
(40,40%), "‘Marsh Seedless' M.S. 10 (39,78%), M.S.21 (39,81%),
M.S.C (37,63%) e M.S. P (38,72%), cultivadas em Bebedouro-
SP, e por Lederman et al. (2005), para’Marsh Foster (35,2%),
"Star Ruby* (28,3%), "Rio Red' (41,7%), "Red Blush' (39,4%),
"Marsh Foster Nucelar' (46,0%) e “Triumph' (38,5%),
cultivados em Pernambuco.
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y com cera = 0,06x + 1,15
R®=0,973

0 \
0 10

20 30 40

Tempo de armazenamento (dias)

[ « controle

= com cera |

Figura 2 — Aparéncia de pomel o tratados com cera e armazenados sob diferentes periodos de armazenamento refrigerado
(8°C+ 1°C; 95% +5% UR). Notas de 1-5; 1: 0% de danos; 2: 1-25%; 3: 26-50%; 4: 51-75%; e 5: 76—100% de frutos

afetados por enrugamento.
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Figura 3 — Rendimento de suco de pomelo ‘Henderson’ sob diferentes periodos de armazenamento refrigerado (8° C +

1°C; 95% +5% UR).
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Nem a aplicagdo da cera, tampouco o tempo de
armazenamento influenciaram avaridvel pH nos frutos das
duas variedades estudadas, observando-se valor médio
de 3,26 paraa’Flame' e 3,28 paraa"Henderson'. Durante o
periodo de armazenamento, os valores de pH néo
apresentaram diferencas nas duas variedades estudadas,
provavelmente por causa da capacidade tamponante do
fluido intracelular, preservando as condi¢des ideais para o
metabolismo do fruto (Wills et a., 1998).

A acidez titulavel (AT) nos frutos da variedade
Flame ndo foi influenciada pelo tratamento com cera,
tampouco pelo tempo de armazenamento. A acidez titulavel
meédia observada foi de 1,40% de &cido citrico. Ja, paraa
variedade ‘Henderson’, a AT foi influenciada pelo periodo
de armazenamento (Figura 4). Observou-se decréscimo
linear na AT a0 longo do armazenamento de 1,52% para
1,27% de &cido citrico. Essareducgéo da acidez, durante o
armazenamento do fruto, pode ser associada a sua
utilizagdo na respiracdo ou conversao em agucares (Wills
et a., 1998). Os valores de AT, para as duas variedades
estudadas, foram inferiores aos descritos por Donadio &
Enciso-Garay (1997) e Lederman et d. (2005).

Os teores de sdlidos soluveis (SS) foram
influenciados pelainteracdo entre os fatores cera e tempo
de armazenamento, nas variedades Flame e Henderson
(Figuras 5A e B). Osteores de SS aumentaram de forma
linear de 7,83% para 9,27%, ao longo armazenamento, nos
frutos ‘Flame’ revestidos com cera, enquanto
comportamento quadrético foi observado nos frutos
controle, com maior valor (8,58%) verificado no 30° dia. A
leve reducéo no teor de SS, no final do armazenamento
(8,28%), sugere que esses solidos esto sendo mais usados
narespiracéo do que produzidos (Figura5A). Ja, nos frutos
"Henderson’, sob efeito de cera, os teores de SS

apresentaram-se rel ativamente estaveis durante o periodo
de armazenamento e nos frutos controle ndo foi possivel
ajuste, havendo oscilacdo ao longo do armazenamento com
incremento de 7,43% para 8,45% até 0 20° dia (Figura 5B).

Coelho (2002), analisando pomelo “Marsh Seedless'
observou 8,6% de solidos solUveis, resultado semelhante
aos encontrados no presente trabalho. Lederman et al.
(2005) encontraram valores superiores, estudando pomelos
"Marsh Foster* (11,0%), “Star Ruby* (14,2%), "Rio Red'
(9,3%), "Red Blush' (10,9%), "Marsh Foster Nucelar' (9,2%)
e Triumph* (10,4%).

A relacfo solidos solUvelgacidez titulavel (SSIAT)
foi influenciada apenas pelo periodo de armazenamento
para as duas variedades (Figura 6A e B). Verificou-se
incremento na SS/AT de 5,49 a 6,59 para variedade Flame
(Figura6A) ede 5,17 a 6,51, paraa variedade Henderson
(Figura 6B), durante 0 armazenamento. A SSAT foi superior
a citada por Donadio & Enciso-Garay (1997) para as
variedades " Star Ruby* (5,08), "Redblush’ (4,60), "Marsh
Seedless' 10 (4,60), M.S.21 (4,62), M.S.C (4,67) eM.S. P
(4,90), que relaciona a baixa SSYAT a época de colheita
(junho-julho), razéo pela qual deve-se retardar a colheita
para que sgjam obtidos valores maiores.

Coelho (2002), analisando a SS/AT em pomelo
"Marsh Seedless', observou 6,01, enquanto Lederman et al.
(2005) observaram diferencas entre pomelos das
variedades, "Marsh Foster’ (6,28%), “Star Ruby* (5,26%),
"Rio Red' (5,88%), ‘Red Blush' (5,67%), "Marsh Foster
Nucelar (6,10%) e "Triumph' (6,19%), val ores semelhantes
aos observados no presente trabalho. A relagdo SS/AT é
um dos indices mais utilizados para se determinar a
maturagdo e a palatabilidade dos frutos. Chitarra & Chitarra
(2005) estabelecem que essa relacdo € indicativa do sabor
gue se acentua a medida que ocorre o amadurecimento.
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Figura4 — Acidez titulavel de pomelo ‘Henderson’ sob diferentes periodos de armazenamento refrigerado (8° C+ 1°C;

95% +5% UR).
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Figura 5 — Teor de sdlidos soltveis (SS) de pomelos ‘Flame’ (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de

armazenamento refrigerado (8° C+ 1° C; 95% +5% UR).
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Figura 6 — Relacdo SS/AT de pomelos ‘Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de armazenamento

refrigerado (8° C+ 1° C; 95% +5% UR).

O teor de agUcares solUveis totais (AST) foi
influenciado, na variedade Flame, pela interacdo dos
fatores tempo de armazenamento e tratamento com cera.
Observou-se ajuste quadratico para ambos os
tratamentos, sendo que o menor teor foi registrado aos
25 dias, quando se aplicou cera e o maior teor foi registrado
aos 14 dias, nos frutos controle (Figura 7A). A aplicacéo
da cera nos frutos “"Henderson‘ nao influenciou o teor de
AST, que variou apenas em funcdo do periodo de
armazenamento (Figura 7B). Observou-se um
comportamento quadratico, com tendéncia de reducéo
de 7,20% para 6,09% até o 30° dia, seguido de aumento.

O teor de agUcares redutores (AR) foi influenciado
apenas pelo tempo de armazenamento, em pomelo “Flame'.
Durante o periodo de armazenamento, os valores de AR
dos frutos de todos os tratamentos diminuiram de 2,62%

para 1,19% significativamente, ao longo do
armazenamento (Figura 8A). J4, nos frutos ‘ Henderson’,
o teor de AR foi influenciado pela interacdo entre os
fatores. O teor de AR oscilou ao longo do armazenamento,
em torno de 2%, embora nenhum gjuste tenha sido obtido,
adespeito do uso de cera (Figura8B). Wills et a. (1998)
relataram que aumentos nos teores de aglicares redutores
durante o amadurecimento de frutos podem ser
decorrentes da perda de agua e hidrélise de
polissacarideos, hemicelulose e substancias pécticas da
parede celular.

Os teores dos aglicares ndo redutores (ANR) nos
frutos ‘Flame' e ‘Henderson’ foram influenciados pela
interagdo entre os fatores tempo de armazenamento e
tratamento com cera. Observou-se, para os frutos ‘ Flame'
tratados com cera, diminuicéo nos valores davariavel até
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0 18° dia, seguida de incremento (Figura 9A). J4, nos frutos
‘Flame’ controle ndo foi obtido gjuste, sendo que os valores
de ANR oscilaram durante o periodo, de 5,14 a 4,93%. Para
os frutos ‘Henderson’ néo foi obtido nenhum ajuste,
apesar de os teores de ANR nos frutos com cera oscilarem
de 5,33% a5,05% e nos frutos controle, de 4,87% a 4,95%
(Figura 9B).

O teor de vitamina C foi influenciado apenas pelo
tempo de armazenamento, em pomelos "Flame' e
‘Henderson’. Os teores de vitamina C nos frutos ‘Hame
aumentaram de 48,21 para 71,51 mg de acido ascérbico 100 g*

Variedade Flame

%)
[
°
0
[
326
§ § - y controle = -0,0015x° + 0,0379x + 7,1503
8o, | R?=0,8032*
g3
éﬂé\"/ 31 y com cera = 0,0025x? - 0,1259x + 8,0664
v 2 R®=0,8124*
o
gL
0 T T T 1
A O 10 20 30 40

Tempo de armazenamento (dias)

‘ + Com cera

= Controle ‘

de polpa, a0 longo do armazenamento (Figura 10A), sendo
gue nenhum ajuste foi obtido para frutos ‘ Henderson’,
verificando-se uma variagdo de 57,51 a 60,47 mg de &cido
ascérbico 100 g de polpa (Figura 10B). As concentragdes
atas estdo relacionadas a maior sintese de intermediarios
metabdlicos precursores do acido ascérbico e as baixas
concentracBes, a oxidacdo dos acidos organicos durante
0 amadurecimento. Os valores apresentados neste
trabalho para as duas variedades estéo superiores aos
observados por Vanderslice et al. (1990) que esteve em
torno de 23,6 mg de acido ascdrbico 100 g de polpa.

Variedade Henderson
7 77—\_—/
>
6 |

y = 0,0002x° - 0,0078x* + 0,0524x + 7,2259
3 R?=0,9713*

Teor de agUcares soluveis totais
(% de glicose)
N
L

O T T T 1
B o 10 20 30 40

Tempo de armazenamento (dias)

Figura 7 — Teor de agUcares sollveis totais de pomelos ‘Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de

armazenamento refrigerado (8° C+ 1° C; 95% +5% UR).
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I I |
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L
(&}
L

y =-0,0349x + 2,6603 3
1+ R? = 0,9529*
0,5
O T T T 1
A o0 10 20 30 40

Tempo de armazenamento (dias)

Variedade Henderson

2,54 o0 Aoz
! e Y. ycontrole e com cera = N&o ajustavel

R?< 0,70
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(% de glicose)
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Ul
L

0,5 1
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B Tempo de armazenamento (dias)
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Figura 8 — Teor de aglcares redutores de pomelos ‘Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de

armazenamento refrigerado (8° C+ 1° C; 95% +5% UR).
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Variedade Flame
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Figura 9 — Teor de agUcares ndo-redutores de pomelos ‘Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de

armazenamento refrigerado (8° C+ 1° C; 95% +5% UR).
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E .S 40 4 y = 0,5131x + 51,757
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Figura 10 — Vitamina C de pomelos ‘ Flame' (A) e ‘Henderson’ (B) sob diferentes periodos de armazenamento refrigerado

(8° C+ 1° C; 95% +5% UR).

CONCLUSOES

Conclui-se que a aplicacdo de cera Sparcitrus é
efetiva na preservacéo da aparéncia de pomelos ‘ Flame' e
‘Henderson’, ndo afetando sua qualidade interna.

A cera Sparcitrus apresentou maior eficiéncia na
conservagao pos-col heita de frutos de pomelo, em fungéo
da menor percentagem de perda de massa dos frutos e
consequente enrugamento, além de manter os frutos em
boas condi¢des para a comercializacdo.
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