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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar o efeito de tratamentos
térmicos com ou sem aplicacdo de fungicida sobre a qualidade e o
potencial de armazenamento de tangor “Murcott”. Foram aplicados os
seguintes tratamentos: 1) controle (frutas sem fungicida, apenas
imersas em agua a 25°C durante dois minutos); 2) imers&o das frutas
em imazalil 50 (mg L") a 25°C por dois minutos; 3) imerséo das
frutas em imazalil 50 (mg L™) a 53°C por dois minutos; 4) imersdo das
frutas apenas em &agua a 53°C por dois minutos. As frutas foram
armazenadas nas temperaturas de 1 e 4°C durante oito semanas e as
avaliacdes foram realizadas a cada duas semanas. N&o foi verificada
injaria pelo frio nos frutos armazenados a 4°C. Os frutos armazenados
a 1°C, sem tratamento térmico apresentaram desenvolvimento de
sintomas de danos por frio a partr da sexta semana de
armazenamento. O tratamento térmico antes do armazenamento
preveniu a ocorréncia dos danos por frio, porém aumentou a perda de
massa.

Palavras-chave: Citrus reticulata Blanco x Citrus sinensis
Osbeck, tratamento térmico, injaria pelo frio, podridao.

ABSTRACT

The aim of this work was to determine the effect of heat
treatment with or without fungicide on the quality and potential storage
of ‘Murcott’ tangor. The treatments applied were: 1) Control (fruit
without fungicide, immersed in water at 25< during 2min), 2) Fruit
immersed in solution of imazalil (50 mg L™) at 25°C during 2min, 3)
Fruit immersed in solution of imazalil (50 mg L™) at 53 < during 2min,
4) Fruit immersed in water at 53 € during 2min. Fruit were stored at 1
and 4°C during 8 weeks and the evaluations were carried out each two
weeks. Fruit stored at 4°C did not showed chilling injury while the ones
stored at 1°C without heat treatment showed chilling injury symptoms
after 6 weeks. Heat treatment before storage prevented the occurrence
on chilling injury levels however increased weight loss.

Key words: Citrus reticulata Blanco x Citrus sinensis Osbeck,
heat treatment, chilling injury, decay.

INTRODUCAO

A reducdo das perdas poés-colheita de produtos
hortifruticolas é importante tanto do ponto de vista econémico
guanto cientifico, sendo preferivel um esforco na melhoria das
técnicas de conservacdo poés-colheita do que perseguir um
incremento na producdo, pois assim se consegue maiores
beneficios dos recursos disponiveis. O Brasil apresenta altos
niveis de perdas pds-colheita, sendo que, segundo

estimativas, entre 30 a 40% da producé@o anual das frutas e
hortalicas deixam de ser consumidas no pais devido as perdas
(FNP Consultoria & Comércio, 2000). Vérios fatores
contribuem para este quadro desalentador, incluindo colheita e
transporte inadequados, falta da cadeia de frio ou utilizacdo
inadequada da mesma, embalagens inapropriadas, entre
outros.

A refrigeragdo tem sido a técnica pds-colheita mais
utilizada para a preservacéo de frutas frescas, considerando
que ela reduz o metabolismo, diminui a perda de peso, retarda
0 desenvolvimento de patégenos causadores de podriddes e
atrasa a senescéncia (HARDENBURG et al, 1986;
CHITARRA & CHITARRA, 2005). Cada fruta e variedade
apresenta uma temperatura Otima de conservagdo e um
periodo maximo de conservacdo sob tais condi¢bes. Para
tangerinas as condigbes 6timas para a conservacao
refrigerada sdo de 4 a 7°C e 90-95% UR, com as frutas
podendo ser armazenadas nestas condi¢cbes por 2 a 4
semanas, dependendo da variedade (HARDENBURG et al.,
1986; ASHRAE, 1994; CANTWELL, 2001).

Frutas citricas em geral sdo sensiveis a baixas
temperaturas, cujos sintomas se manifestam através da
formagéo de depressdes superficiais (pitting), formacéo de
manchas circulares e deprimidas de coloragdo marrom e
alteracdes no sabor e aroma. As injdrias pelo frio ocorrem
durante o armazenamento sob temperatura abaixo da minima
de seguranga e os sintomas se manifestam, normalmente,
durante a exposicdo a temperatura ambiente, na
comercializacdo (CHITARRA & CHITARRA, 2005; SCHIRRA
et al, 1997). HARDENBURG et al. (1986) alertam que
temperaturas entre 0 a 1°C podem ser utlizadas para
tangerinas, mas ndo por mais do que duas semanas, sob o
risco de surgirem injurias pelo frio durante a comercializagdo.
ARRAS & USAI (1991) verificaram que tangor ‘Murcote’
sofreram injdrias pelo frio apés 18 dias a 2°C.

As podridBes representam outro problema que limita a
vida pos-colheita das frutas citricas. De acordo com COHEN et
al. (1990), a temperatura minima para o desenvolvimento in
vitro de muitos fungos é entre 4 a 5°C. Alguns autores
consideram que frutas citricas ndo tratadas com fungicidas
apos a colheita podem desenvolver de 25 a 50% de podriddes,
em condic¢des favoraveis para o desenvolvimento dos fungos
(PORAT et al., 2000).

Com o objetivo de manter os beneficios da refrigeragdo e
evitar danos por frio, técnicas complementares vém sendo
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testadas. Dentre essas técnicas tem-se o tratamento térmico,
gue consiste no condicionamento do produto em temperatura
alta ou moderada antes da refrigeracdo. Em nivel comercial,
esse método tem sido pouco aplicado, devido ao baixo
conhecimento dos procedimentos de aplicacdo e do potencial
de aumento de conservacdo em relacdo ao armazenamento
convencional. Os tratamentos térmicos tém sido considerados
como tratamentos ndo quimicos promissores para controlar o
desenvolvimento de patdgenos em frutas citricas. Além disso,
esses tratamentos podem permitir o armazenamento do
produto em temperatura menor do que aquela recomendada,
considerando que ocorre um aumento na resisténcia as baixas
temperaturas quando as frutas sao tratadas termicamente
(SIEGEL & SIEGEL, 1986; COHEN et al., 1988; PARKING et
al., 1989). Segundo FERGUSON et al. (1998) a termo-
tolerancia dos vegetais esta ligada a formacdo de HPSs (heat
shock protein) que sao formadas quando o vegetal é exposto a
altas temperaturas. Os HPSs produzidos em resposta a altas
temperaturas sao responsaveis por prevenir a desnaturacdo
irreversivel das proteinas das membranas das células
(PARSELL & LINQUIST, 1993), consequentemente
fortalecendo as membranas e impedindo ou prevenindo a
perda de funcdo e colapso celulares, usualmente presentes
nos tecidos danificados pelo frio (CHITARRA & CHITARRA,
2005).

O objetivo do presente trabalho foi determinar o efeito do
condicionamento térmico e fungicidas sobre a qualidade e o
potencial de armazenamento de tangor ‘Murcote’, visando o
aumento da vida (til pés-colheita da fruta.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Departamento de
Ciéncias Bioldgicas da Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” - ESALQ/USP, em Piracicaba, SP. Foi estudado o
tangor ‘Murcote’ (Citrus reticulata Blanco x Citrus sinensis
Osbeck), sendo que as frutas foram adquiridas em pomar
comercial localizado em Mogi-Guacu, SP, no ano de 2003.
Apb6s a colheita, as frutas foram imediatamente submetidas a
rigorosa selegéo visando obter um lote uniforme, composto de
frutas de tamanho médio e sem defeitos. Apés, as frutas foram
lavadas em agua clorada na concentragédo de 200ppm de cloro
ativo durante 10 minutos, utilizando-se o hipoclorito de sédio
como sanitizante. O pH da solu¢do sanitizante foi ajustado
para 7,0, para obtencdo de maior eficacia na sanitizacdo. Em
seguida as frutas foram secas, para posteriormente serem
submetidas aos tratamentos de armazenamento a 1 e 4°C,
sendo que em cada temperatura foram aplicados os seguintes
tratamentos antes da refrigeracdo: 1) controle (frutas apenas
imersas em agua a 25°C durante dois minutos sem fungicida);
2) imersdo das frutas em solu¢cdo com Imazalil (50 mg.L'l) a
25°C por dois minutos; 3) imersédo das frutas em solugéo com
Imazalil (50 mg.L™) a 53°C por dois minutos; e 4) imersao das
frutas apenas em &gua a 53°C por dois minutos. Para o
aquecimento das solucdes foi utilizado um banho térmico para
frutas, marca Tecnal.

As frutas foram armazenadas durante oito semanas,
sendo avaliadas a cada duas semanas, totalizando cinco
avaliagcdes (incluindo o tempo zero — caracterizacdo). O
delineamento experimental, para cada temperatura utilizada,
foi o inteiramente ao acaso em fatorial 4 x 5, onde os fatores
estudados foram: tratamento, em quatro niveis, e tempo de
armazenamento, em cinco niveis. Para a caracterizacdo do
lote experimental foram utilizadas quatro repeticbes de dez

frutas.

Apo6s cada periodo de armazenamento, as frutas foram
submetidas a um periodo de comercializacdo simulada de
quatro dias a 25°C, para avaliar o efeito dos tratamentos na
sua vida de prateleira. A temperatura da fruta até atingir a
temperatura desejada nos tratamentos e apdés a retirada do
armazenamento refrigerado foi monitorada com termdémetro de
polpa.

Foram realizadas as seguintes determinagdes: a) Injdrias
pelo frio e de podriddes: determinadas pela porcentagem de
frutas afetadas por repeticdo e severidade desses danos.
Dependendo da area da superficie afetada, as frutas foram
classificadas em cinco categorias: 1 = 0%; 2 < 5%; 3 = 5-25%;
4 = 25-50% e 5 = > 50% da &rea afetada; b) Coloracdo da
casca: foi utilizada a metodologia de McGUIRRE (1992), onde
atraves do equipamento Minolta Chroma Meter CR-300 foram
determinados os valores de angulo de cor (h°) e chroma (C),
com realizagcdo de duas leituras por fruta; c) Teor de soélidos
soluveis totais (SST): determinado colocando-se uma gota de
suco em refratdbmetro digital, com correcdo automatica de
temperatura para 20°C. Os resultados foram expressos em
°Brix; d) Acidez total titulavel (ATT): para a determinaco da
acidez total titulavel, 10mL de suco foram colocados em 90mL
de agua destilada. Foi efetuada titulagdo potenciométrica com
NaOH 0,1N até pH 8,10. Os resultados foram expressos em %
de acido citrico; e) “Ratio”: foi calculado dividindo-se o valor
obtido para SST pelo valor de ATT; f) Teor de vitamina C: foi
determinado de acordo com metodologia de CARVALHO et al.
(1990), a qual se baseia na redugdo do indicador 2,6-
diclorofenol indolfenol-sédio (DCFI) pelo acido ascorbico.
Foram obtidos 10mL da amostra e colocados em erlenmeyer
contendo 50mL de solucdo de acido oxdlico. A titulagdo foi
efetuada com DCFI até atingir a coloracdo rosada persistente
por 15 segundo. Os resultados foram expressos em mg de
acido ascorbico por 100mL de suco; g) Perda de massa: foi
determinada pela diferenca, em %, entre a massa inicial da
repeticdo e a massa verificada apds o armazenamento; h)
Extravasamento de eletrélitos (vazamento de solutos): foram
obtidos discos da epiderme das frutas medindo 2mm de
espessura e 12mm de didmetro, lavados com agua destilada e
incubados em 200mL de manitol 0,4M durante trés horas a
30°C em Shaker com aquecimento. Através de um
condutivimetro foi determinado o total de eletrélitos no tempo
zero e ap6s 3 horas de incubagéo. Os tecidos foram entdo
congelados em freezer, triturados em dispersor desintegrador
e filtrados. Apdés foi medido novamente o total de eletrdlitos.
Os resultados foram expressos em % de extravasamento de
eletrdlitos através da seguinte férmula: % de extravasamento =
(valor da leitura apds trés horas/ valor da leitura apos
trituragdo) x 100.

Os resultados foram submetidos a andlise da diferenca
minima significativa (d.m.s.) em teste de comparagGes
multiplas. Diferengas entre dois tratamentos maiores que a
soma de dois desvios padrdes foram consideradas
significativas a 5 % de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As frutas atingiram as temperaturas desejadas em
aproximadamente duas horas para o armazenamento a 1°C e
1 hora e 45 minutos para o armazenamento a 4°C (Figura 1).
Sabe-se que quanto mais rapidamente a fruta atingir a
temperatura desejada menores sdo as perdas pos-colheita
(ASHRAE, 1994; CORTEZ et al., 2002).
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Figura 1 - Temperatura interna de tangor ‘Murcote’ durante o armazenamento refrigerado. A =armazenamento a 1°C e

B = armazenamento a 4°C.

O tempo requerido para as frutas atingirem a
temperatura ambiente, apds o armazenamento, encontra-se
na Figura 2. Como era de se esperar, observou-se que as
frutas armazenadas a 4°C atingiram primeiramente a
temperatura ambiente (25°C), cerca de duas horas apds a
retirada da camara, enquanto que as frutas armazenadas a
1°C necessitaram 15 minutos a mais para atingir a
temperatura ambiente.

Na Tabela 1 esta resumida a andlise de varidncia para
os efeitos dos tratamentos sobre as variaveis analisadas para
as frutas armazenadas a 1°C. Observou-se que 0s maiores
efeitos foram em funcdo do tempo de armazenamento. Os
efeitos dos tratamentos térmicos se refletiram sobre as injdrias
pelo frio, perda de massa e extravasamento de eletrdlitos. A
Unica interacéo significativa entre tempo de armazenamento e
tratamento  térmico foi verificada para a variavel
extravasamento de eletrolitos.

Para a temperatura de 4°C o Unico efeito isolado dos
tratamentos refletiu-se sobre a perda de massa dos frutos
(Tabela 2), enquanto que para as demais variaveis os efeitos
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foram mais em funcdo do tempo de armazenamento do que
dos tratamentos.

Nao foi verificada injaria pelo frio nos frutos
armazenados a 4°C, o que era esperado considerando que
esta temperatura encontra-se dentro da faixa recomendada
para o tangor ‘Murcote’ até oito semanas (HARDENBURG et
al., 1986; ASHRAE, 1994; CANTWELL, 2001). Na temperatura
de 1°C foi verificado efeito significativo dos tratamentos a partir
da sexta semana de armazenamento, quando foi verificada
maior incidéncia nos frutos controle e nos frutos que foram
tratados com Imazalil a 25°C (Figura 3). O desenvolvimento de
injurias pelo frio € dependente tanto da temperatura quanto do
tempo de exposicao a ela (CHITARRA & CHITARRA, 2005;
SCHIRRA et al., 1997), o que justifica 0 nao aparecimento de
sintomas até a quarta semana de armazenamento. Isso
significa que a fruta suporta esta baixa temperatura apenas
até quatro semanas. Os tratamentos onde foi incluido indutor
térmico (agua quente com ou sem fungicida) houve uma
reducdo significativa no aparecimento de sintomas, o que
também foi verificado por outros autores (McDONALD et al.,
1991; MARTINEZ-TELLEZ & LAFUENTE, 1997).
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Figura 2 - Temperatura interna de tangor ‘Murcote’ apés a retirada das frutas da condic&o refrigerada. A = armazenamento a 1°C e

B = armazenamento a 4°C.

Tabela 1 - Significancia do teste F da andlise de variancia para os efeitos dos diferentes fatores sobre os parametros fisico-
quimicos e injlrias pelo frio em tangor ‘Murcote’ armazenadas a 1°C.

Fontes Variaveis analisadas’

de variagdo IF Croma h° SST ATT “Ratio” Acido Perda de E.E.
ascorbico massa

Tratamento(TR) ** n.s n.s n.s n.s n.s n.s * *

Tempo (TE) *% *% *% *% nS * *% * *

TRXTE n.s. n.s n.s n.s n.s n.s n.s n.s. *

C.V. (%) 7,89 3,45 1,78 3,78 8,54 5,65 9,08 12,45 17,77

T

eletrolitos.

IF = injurias pelo frio; h° = angulo de cor; SST = Sélidos sollveis totais; ATT = acidez total titulavel; E.E. = extravasamento de

n.s.; *, ** = ndo significativo; significativo a 5 ou a 1% de probabilidade pelo teste F, respectivamente.
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Tabela 2 - Significancia do teste F da andlise de variancia para os efeitos dos diferentes fatores sobre os parametros fisico-
quimicos em tangor ‘Murcote’ armazenadas a 4°C.

Fontes Variaveis analisadas’

de variacéo IF Croma h® SST ATT “Ratio” Acido Perda de E.E.
ascorbico massa

Tratamento (TR) - n.s n.s n.s n.s n.s n.s * n.s.

Tempo (TE) - *% *% *% nS * *% * *

TR XTE - n.s n.s n.s n.s n.s n.s n.s. n.s.

C.V. (%) - 2,65 2,01 5,79 3,52 3,61 8,38 11,45 13,77

TIF = injarias pelo frio; h® = angulo de cor; SST = Solidos sollveis totais; ATT = acidez total titulavel; E.E. = extravasamento de

eletrdlitos.
n.s.; *, ** = ndo significativo; significativo a 5 ou a 1% de probabilidade pelo teste F, respectivamente.
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Figura 3 - Injarias pelo frio em tangor ‘Murcote’ submetida a diferentes tratamentos e armazenada a 1°C. 1 = 0% da superficie
afetada; 2 < 5%; 3 = 5-25%; 4 = 25-50% e 5 = > 50%. As barras verticais indicam o desvio padrdo da média.

N&o houve incidéncia de podridbes em todos os durante o armazenamento (SCHIRRA & MULAS, 1993;
tratamento durante o periodo de armazenamento. Era RODOQV et al., 1995 e 2000).
esperada uma diferenca entre frutos tratados e néo tratados Foi verificado aumento na perda de massa ao longo do
com fungicida. Trés fatores podem ter contribuido para a ndo periodo de armazenamento, tendo sido verificado também
ocorréncia de podrid@es: um bom controle fitossanitario no diferenga entre os tratamentos (Figura 4). Na quarta semana,
pomar, anterior a colheita, o que foi confirmado por informacgéo as perdas de massa das frutas aquecidas (com ou sem
do produtor (dados ndo publicados), a propria temperatura fungicidas) foram maiores do que as frutas ndo aquecidas,
baixa de armazenamento, que pode ter contribuido na sendo que na sexta e oitava semana as diferencas tornaram-
supresséo do desenvolvimento de patégenos e a imersdo em se menores. De fato, o aquecimento antes da conservagéo
solucdo santizante (com cloro) pode ter eliminado grande pode elevar as taxas de respiragéo e transpiracéo, processos
guantidade da carga microbiana que existia nos frutos. Isso estes relacionados com a perda de agua do produto
pode se tornar importante, considerando que os tratamentos (HARDENBURG et al., 1986). Assim, frutas que sofreram
guimicos apresentam tendéncia de serem proibidos em pés- aguecimento, sem ou com fungicida, demoraram mais para
colheita. A inclusdo do tratamento com agua quente no atingirem a temperatura adequada, o que se refletiu numa
experimento objetivou verificar se haveria efeito também sobre maior perda de massa dos frutos. A perda de massa decorre
as podriddes, mas isso ndo pdde ser observado. Alguns em funcdo da transpiracéo do fruto e, no caso dos citros, esta
autores relatam que a agua quente, com ou sem fungicida, perda provém principalmente da casca.

podem reduzir significativamente a incidéncia de podriddes
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Figura 4 - Perda de massa em tangor ‘Murcote’ submetidas a tratamentos e armazenadas a 1°C (A) e 4°C (B). Barras verticais
indicam o desvio padrao da média.
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Houve desenvolvimento de coloracdo caracteristica da
fruta ao longo do periodo estudado em todos os tratamentos e
duas temperaturas de armazenamento (Figuras 5). Assim, 0s
valores de angulo de cor (h°) tiveram uma reducéo ao longo do
armazenamento, mais evidenciado nas frutas armazenadas a
4°C, que apresentavam-se um pouco mais alaranjadas que as
armazenadas a 1°C. No caso do tangor em questdo, valores
de h° préximos a 90° representam frutas amarelas; proximos a
120° significam frutas verdes. A medida que o h° vai
decrescendo abaixo de 90° a fruta vai passando de amarelo
para laranja. De uma maneira geral a cor caracteristica do
tangor ‘Murcote’ localiza-se entre 75 e 90° na leitura do angulo
de cor enquanto que para a intensidade de cor (croma) estes
valores oscilam entre 40 e 60 (McGUIRE, 1992). No presente
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experimento, o croma inicial foi por volta de 58 e atingiu o
valor maximo de 60 ao longo do armazenamento (Figura 6).

N&o houve diferenca significativa no teor de SST entre
os tratamentos durante o periodo estudado, entretanto houve
uma elevacdo nos valores de SST ao longo do experimento
(Figura 6). Geralmente, os aumentos nos teores de sélidos
sollveis sdo atribuidos a perda massa dos frutos que foi
crescente no presente trabalho. Embora, em citros, a perda de
massa por transpiracdo se da quase que exclusivamente a
partir da casca, pode haver perda de agua na forma de vapor
a partir do interior das frutas através da columela e insergao
do pedinculo (TING & ROUSSEF, 1986).
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Figura 5 - Angulo de cor (A e B) e croma (C e D) em tangor ‘Murcote’ submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas a1 e a

4°C. Barras verticais indicam o desvio padrdo da média.
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Figura 6 - Teor de solidos solliveis totais (SST) em tangor ‘Murcote’ submetida a diferentes tratamentos e armazenada a 1°C (A) e
4°C (B). Barras verticais indicam o desvio padrdo da média.

Os teores de acidez total titulavel (ATT) variaram pouco
durante o] armazenamento, tendo oscilado de
aproximadamente 1 a 1,2% de &cido citrico, ndo havendo
diferencas entre os tratamentos (dados ndo apresentados). De
igual forma poucas alteragcfes significativas no “ratio” foram
observadas no experimento, tendo os valores oscilado entre

10 e 13 (dados ndo apresentados), em fungéo dos valores de
SST e ATT obtidos.

Houve um decréscimo nos teores de acido ascorbico na
segunda semana de armazenamento em ambas a
temperaturas de armazenamento, sendo que os valores se
mantiveram constantes até o final do periodo estudado (Figura 7).
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Figura 7 - Teor de vitamina C (mg &cido ascoérbico/100mL) em tangor ‘Murcote’ submetidas a diferentes tratamentos e
armazenadas a 1°C (A) e a 4°C (B). Barras verticais indicam o desvio padrdo da média.

Reducdes no teor de acido ascorbico sdo geralmente
observados ap6s a colheita devido ao fato de ser um
antioxidante natural, envolvido em reagfes antioxidativas que
se processam durante a senescéncia dos frutos. Possiveis
aumentos no teor de acido ascérbico também podem ocorrer,
considerando que sua biossintese esta ligada a degradacéo
de pectinas, que libera precursores do acido ascérbico (AGIUS
et al., 2003).

Para a temperatura de 1°C houve diferenca significativa
para o0 extravasamento de eletrdlitos entre os tratamentos
testados (Figura 8). A partir da quarta semana de
armazenamento, coincidentemente com o surgimento de
danos pelo frio, os frutos do controle e os tratados com
Imazalili a 25°C apresentaram maior porcentagem de
extravasamento. Esses resultados indicam alteracdo na
permeabilidade das membranas celulares dos tecidos
submetidos a baixa temperatura. Segundo MARANGONI et al.
(1990), as alteragcdes primarias nas células submetidas a
temperaturas muito baixas incluem a passagem da membrana

eletrolitos (%)

Extravazamento de

Semanas a 1°C

Extravazamento de

celular da fase liquida cristalina para a fase gel sdlida,
havendo em seguida um aumento na permeabilidade da
membrana e conseqlentemente um maior vazamento de
solutos.

Na temperatura de 4°C também houve aumento no
extravasamento de eletrélitos com o armazenamento, mas nao
houve diferengas entre os tratamentos. De maneira geral, o
amadurecimento e a senescéncia levam o fruto a um aumento
na permeabilidade da membrana.

Foi verificado que frutos armazenados a 1°C apresentam
desenvolvimento de injdrias pelo frio a partir da sexta semana
de armazenamento, 0 que ¢é observado nas frutas
armazenadas a 4°C. Os tratamentos com agua quente,
associados ou ndo ao fungicida, reduzem as injurias pelo frio,
entretanto elevaram a perda de massa. Ainda, poucas
alteracBes significativas nas caracteristicas fisico-quimicas
dos frutos s@o observadas em fungcdo dos tratamentos
térmicos, excetuando-se a elevagdo na perda de massa.
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Figura 8 - Extravasamento de eletrélitos em tangor ‘Murcote’ submetidas a diferentes tratamentos e armazenadas a 1°C (A) e 4°C
(B). As barras verticais indicam o desvio padrdo da média.
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