USO DE CITOCININA E RECOBRIMENTOS EM LIMAO 'TAHITI'
ARMAZENADO EM TEMPERATURA CONTROLADA!

JOAO CAETANO FIORAVANGO?, IVO MANICA® e MARILIA CALEFFI PAIVA*

RESUMO - Foram estudados os efeitos da citocinina, cera e embalagem de polictileno sobre a cloro~
fila, perda de peso, qualidade e podrid&io do limdo ‘Tahiti' armazenado por 80 dias a 7,5-8,5°C ¢
80-85% de umidade relativa mais cinco dias em condi¢des ambientais. As clorofilas *a”, *b* ¢ total
diminuiram durante o armazenamento ¢ foram pouco influenciadas pela citocinina ou recobrimentos.
Frutos sem tratamento protetor murcharam e enrugaram entre 0 30° ¢ 0 39° dia, enquanto os armazena-
dos com recobrimento mantiveram a qualidade por 80 dias. Limdes tratados com cera e polietileno
foram superiores aos dos outros tratamentos, e apresentaram enrugamento ¢ cor semethantes aos do
padrfio, porém com menor turgidez e brilho. Os sucos dos limdes dos diferentes tratamentos foram
semelhantes entre si ¢ também semelhantes ao suco da amostra-padrio. Durante o armazenamento
refrigerado, nenhum fruto apresentou sintomas de infecgio priméria por fungos.

Termos para indexagfio: Citrus latifolia, cera, embalagem de polietileno, clorofila, perda de peso,
qualidade, podridéo.

EFFECTS OF CYTOKININ
AND COVERINGS ON 'TAHITF LIME COLD STORAGE

ABSTRACT - This research aimed to evaluate the effects of cytokinin, wax and polyethylene bags on
skin chlorophyll contents, weight losses, quality and conservation of the 'Tahiti’ lime fruits storaged at
7,5-8,5°C and 80-85% of relative umidity during 80 days plus five days at normal environment condi-
tion. The chlorophylls "a", "b” and total chlorophylls decreased despite the application of cytokinin
and the recovering of fruits. Fruits without covering shrivelled and wrinkled between 30 and 39 days
of storage, while the recovered limes maintained the quality for 80 days. Wax recover plus packing in
polyethylene bags showed the best results. Shrivelling and colour were similar to the pattern although
showing less swelling and skin shining. Lemon juices of the different treatments were similar among
themselves and also in relation to that juice of the pattern sample. During the refrigerated storage any
fruits presented symptoms of primary infection by mold.

Index terms: Citrus latifolia, wax, polyethylene bags, chlorophyll, weight losses, quality, rot.

INTRODUCAO

A conservaglio do lim3o 'Tahiti' na temperatura
ideal, entre 5 e 8 °C, prolonga a sua longevidade,
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mantém a qualidade ¢ minimiza o problema do bai-
xo prego decorrente da oferta concentrada em um
curto periodo de tempo.

Apos a colheita, os processos da transpiragiio e
respiragio aceleram a perda da qualidade, e frutos
sem prote¢io mantidos em temperatura elevada per-
dem de 1 a 2% de peso ao dia, e ocorre a evaporagio
de 6leos essenciais € a perda de sélidos no processo
respiratério (Wardlaw, 1933).

As ceras sfio empregadas para reduzir a perda de
umidade, pela formagio de uma fina camada que
obstrui os poros, impede a transpira¢#o e diminui as
trocas de gases entre a fruta e 0 ambiente, e também
proporciona ao lim#o uma aparéncia brilhante € um
aspecto mais atrativo (Davis & Hofmann, 1973).
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O acondicionamento de frutas em embalagem de
polietileno diminui a perda de dgua pela redugiio da
transpiragéio, cria uma atmosfera saturada que alivia
o estresse e mantém a fruta no estado juvenil, retar-
dando a senescéncia (Ben-Yehoshua et al., 1979).

A aplicaglio exdgena de reguladores de cresci-
mento, como a citocinina, tem sido utilizada na ma-
nutengio do verde da casca do limfo 'Tahiti' por um
periodo de tempo maior e pelo retardamento da
senescéncia, uma vez que a coloragic amarela res-
tringe sua aceitag&o pelo consumidor.

Este trabalho estuda o efeito da aplicago de
citocinina, cera e embalagem de polietileno na ma-
nuteng#o da clorofila, a redugfio da perda de peso, a
alterag8o das qualidades organolépticas e a incidén-
cia de podridSes no lim#io 'Tahiti' armazenado por
80 dias a 7,5-8,5°C mais cinco dias em condigdes
ambientais.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado de margo a junho de 1992,
na UFRGS, com limBes "Tahiti' (Citrus latifolia Tanaka).
Apoés a colheita, os frutos foram lavados, classificados
por tamanho e cor, tratados com tiabendazole a 0,5%, ¢
submetidos aos seguintes tratamentos:

A. Tratamentos para manutengfio da cor verde.

A.1. Frutos sem tratamento.

A.2. Imers3e por cinco minutos em 25 ppm de
citocinina (produto comercial cinetina).

A.3. Imersdo por cinco minutos em 50 ppm de
citocinina.

B. Tratamentos contra a perda de umidade.

B.1. Frutos sem tratamento.

B.2. Imersdo por cinco minutos na cera Mobilcer C a
10% viv,

B.3. Acondicionamento em embalagem de polietileno
de 20 micras de espessura com oito furos de 5 mm de
didmetro.

B.4. Enceramento conforme o tratamento B.2, ¢ acon-
dicionamento em polictileno de acordo com B.3.

O delineamento experimental usado foi o de blocos
casualizados, em um esquema fatorial 3x4, com doze tra-
tamentos, trés repeticdes ¢ 50 frutos por parcela.

Os limdes foram armazenados a 7,5-8,5°C e 80-85%
de umidade relativa, por 80 dias mais cinco dias em con-
digBes ambientais (temperatura de 19 a 26°C ¢ umidade
relativa de 55 a 75%).
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A perda de peso, em porcentagem, foi calculada atra-
vés da pesagem de dez frutos por parcela antes do
armazenamento ¢ durante a retirada das amostras.

Para a determinacfio das clorofilas, retirou-se a casca
da regifio equatorial de quatro frutos, em uma largura de
aproximadamente 10 mm ¢ espessura de 1 a2 mm ¢, com
um vazador de 12 mm de diimetro foram retirados dez
discos ¢ colocados em frascos de vidro revestidos com
papel-aluminio contendo uma soluglio extratora a base de
acctona 80% v/v. Os frascos permaneceram fechados no
refrigerador por 48 a 72 horas; depois, efetuou-se a leitu-
ra da absorbincia nos comprimentos de onda de 663 ¢
645 mm. Os valores lidos foram aplicados as férmulas de
Armon (1949), e os teores de clorofila "a”, "b" ¢ total, ex-
pressos em mg/dm? de casca.

Na andlise visual dos limbes foram atribuidas notas de
1 a 5 (1 = péssimo, 2 = ruim, 3 = bom, 4 = muito bom ¢
5 = excelente) A cor da casca, brilho, turgidez e
enrugamento de quatro frutes, enquanto para a analise
sensorial do suco utilizaram-se seis limdes, analisando-se
o sabor, aroma, cor ¢ aparéncia, através da mesma escala
de notas. Os dez avaliadores receberam, de cada tratamento
mais o padriio, 40 ml da limonada gelada, constituida de
80 ml de suco de limdo ¢ 60 g de aglcar diluidos em
1.000 ml de 4gua destilada. O padriio constituiu-se de fru-
tos adquiridos no mercado de Porto Alegre no dia da ana-
lise sensorial.

Durante o armazenamento refrigerado, determinou-se
a ocorréncia de podridio estilar e de podriddes fangicas,
considerando-se os casos verificados nos frutos destina-
dos as andlises bioquimicas, pois os mantidos separados
para o controle da perda de peso poderiam apresentar maior
porcentagem em conseqiiéncia do manuseio.

Realizou-se a andlise estatistica conforme o modelo
de parcelas subdivididas, arranjadas em blocos
casualizados, € a complementagio pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 observa-se que o teor de clorofila
"a" foi superior nos frutos tratados com 25 ¢ 50 ppm
de citocinina aos 21 e 60 dias e nos tratados com
50 ppm aos 50 dias, em relago aos limdes nio tra-
tados; o de clorofila "b" foi maior nos frutos com
25 ppm no 302 dia, com 50 ppm no 502 diae com
25 e 50 ppm no 602 dia de armazenamento, e o0 de
clerofila total foi superior nos frutos tratados com
25 ¢ 50 ppm no 212 e 602 dia e nos tratados com 50
ppm no 502 dia.
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TABELA 1. Clorofilas "a", "b" e total na casca do lim#io 'Tahiti" tratado com 3 doses de citocinina
e armazenado a 7,5-8,5°C ¢ 80-85% de umidade relativa por 80 dias mais 5 dias ao

ambiente.

ld)OSOS Dias de armazenamento

e

Citoci-

nina 0 10 21 30 39 50 60 70 80 85
Clorofila a (mg/dm?)

Oppm 1,12 a 08a 065b 103a 068a 063b 046b 047a 053 a 046 a*

25ppm 1,12 a 0,88a 0,78a Llla 0,75a 070ab 075a 052a 053 a 042 a

50ppm 1,12 a2 0,8%a 0,79a 104 a 07 a 080 a 079a 046a 058 a 045 a
Clorofila b (mg/dm?)

Oppm 047 a 035a 029a 035b 027a 024b 0,17b 0,16a 019 a 0,21 a*

25ppm 047 a 0,38a 034 a 040a 030a 027b 026a 0,192 0,18a 018 a

S0ppm 047 a 0,38a 034 a 037 ab 030a 034a 028a 017a 021 a 0,19 a

Clorofila total (mg/dm?)

Oppm 1,59 a 1,16a 094b 138a 09 a 08 Db 063 b 064a 0,72 a 0,67 a*

25ppm 1,59 a 1,26a 1,12a 151 a 1,05a 097b 10l a 072a 072a 060a

S50ppm 1,59 a 124a 1,13a 14t a 105a 114a 106 a 063a 079 a 0,64 a

* Médias seguidas de mesma letra na coluna nio diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade

Blunden et al. (1978) verificaram que a aplica-
¢do de cinetina a 30 ppm manteve um verde mais
intenso no lim#o 'Tahiti' entre 0 212 e 0 472 dia de
armazenamento.

As oscilagBes verificadas nos niveis das clorofi-
las podem ser atribufdas 4 reversivel transformago
de cromoplastos em cloroplastos - uma mudanga
estrutural que ocorre em limdes, laranjas e pomelos
(Gross, 1987) - e as aceleradas taxas de sintese de
protoclorofila "a”", que levam ao "reverdecimento"
da casca através do actimulo das clorofilas "a" e
"b", conforme as abservagdes feitas em laranjas 'Va-
lencia' tratadas com giberelina antes da colheita por
Coggins Junior & Lewis (1962).

Qcorreu diminui¢iio dos teores de clorofila "a”,
"b" e total, durante o armazenamento; e aos 30 dias,
frutos tratados com 25 e 50 ppm de citocinina apre-
sentavam teores de clorofila semelhantes aos da tes-
temunha. y

Passam & Blunden (1982) tamiim néo obtive-
ram diferencas entre as doses de 0, 15,30 ¢ 60 ppm
de Ng-Benziladenina na manuten¢io da cor de li-

3

mdes 'Galego' ap6és 65 dias de armazenamento A tem-
peratura ambiente. Pantastico et al. (1966), por ou-
tro lado, verificaram menor amarelecimento de li-
mdes "Tahiti' tratados com 10 ppm de cinetina em
relacdo as doses de 0 e 100 ppm. Blunden et al.
(1979), imergindo limdes 'Tahiti’ por uma hora em
7,5; 15; 30; 45 ¢ 60 ppm de N¢-Benziladenina, ob-
servaram amarelecimento total em 88 dias, enquan-
to as frutas niio tratadas amareleceram em 60 dias.
Os recobrimentos nfo influenciaram os teores de
clorofila "a", mas ocorreu diferenga entre alguns tra-
tamentos para a clorofila "b" no 392, 602 ¢ 802 dia, e
para a clorofila total no 102, 39¢ ¢ 602 dia de
armazenamento (Tabela 2). Apesar da escassa dife-
renca estatistica, de modo geral os resultados evi-
denciam, nestas épocas, que os teores de clorofila
"b" e total foram menores nos frutos armazenados
sem recobrimento, com excegdo do 102 dia, quando
a clorofila total foi maior nos frutos-testemunba.
Os resultados evidenciam uma diminuigfio nos
teores da clorofila "a", "b" e total, em frutos arma-
zenados com recobrimentos protetores, sendo que
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TABELA 2. Clorofilas "a", "b" e total na casca do lim#o 'Tahiti" tratado com 4 tipos de recobrimento
e armazenado a 7,5-8,5°C e 80-85% de umidade relativa por 80 dias mais cinco dias ao

ambiente.
Recobri- Dias de armazenamento
mento
0 10 21 30 39 50 60 70 80 85

Clorofila a (mg/dm?)

Semrecobr. 1,i2a 095a 076a LlLld4a 066 a 067 a 060 a 0352a 054 a 047 a*

Cera 1,12a 082a 068a 114a 070 a 067 a 060 a 052a 054 a 047 a

Emb. pol. 1,12a 08a 07a 106a 077 a 071 a 071 a 051a 059 a 044 a

Cerat+pol. 1,12a 085a 07%a 1032 0,79 a 076 a 067 a 040a 051 a 041 a
Clorofila b (mg/dm?)

Semrecobr. 047a 040a 031a 04la 023 b 025a 017 b 0I18a 016 b 0,19 a*

Cera 047a 035a 030a 035a 028 ab 026 a 025 a 0,118a 0,19 ab 0,20 a

Emb. pol. 047a 036a 034a 037a 032 a 029 a 027 a 019a 023 a 019 a

Ceratpol. 047a 037a 034a 037a 032 a 031 a 024 a 015a 0,19 ab 0,18 a
Clorofila total (mg/dm?) )

Semrecobr. 1,59a 1,35a 1,06a 1,5%a 09 b 092 a 076 b 070a 070 a 0,66 a*

Cera 1,59a 1,14b 098a 135a 098 ab 095 a 095 ab 069a 0,74 a 067 a

Emb. pol. 1,59a 1,16ab 1,10a 143a 1,09 ab 101 a 098 a 070a 082 a 063 a

Cera+pol. 1,59a 1,22ab 1,10a 141a L1t a 1,07 a 091 ab 055a 070 a 0,59 a

* Médias seguidas de mesma letra na coluna nfo diferem
probabilidade.

apos 80 dias de armazenamento mais cinco dias de
simulagio da comercializagfio, a quantidade de clo-
rofila diminuiu em torno de 60% e foi semelhante
enire os tipos de recobrimento, ndo permitindo, desta
forma, destacar um tratamento como mais eficiente
na manutengio da clorofila da casca.

A perda da clorofila é fenbmeno natural em fru-
tos colhidos, os quais continuam a respirar e tendem
a amarelecer devido A degradago das clorofilas,
decorrente da ag3o da clorofilase e do etileno. En-
tretanto, a mudanga do verde-escuro para o verde-
-claro em decorréncia da perda da clorofila nfio foi
considerada suficiente para restringir a comer-
cializag3o do lim3o 'Tahiti".

As perdas de peso do 102 ao 392 dia de armazena-
mento foram menores nos frutos encerados e com
embalagem de polietileno e nos frutos embalados
em polietileno, ¢ a partir do 502 dia as diferengas
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significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de

acenturaram-se e os frutos encerados mais a emba-
lagem de polietileno apresentaram perdas de peso
inferiores s dos demais tratamentos (Tabela 3).

Em termos percentuais, o tratamento ¢om cera
mais a embalagem de polietileno proporcionou, ap6s
80 dias de armazenamento a 7,5-8,5°C, uma perda
de peso 75,77% inferior 2 dos frutos sem tratamen-
to protetor, 54,33% inferior 4 dos frutos tratados com
cera, e 21,06% inferior & dos lim&es embalados em
polietileno.

A aplicagZo de cera mais a embalagem de
polietileno manteve a turgidez ¢ a boa aparéncia do
limfo 'Tahiti' armazenado, sem sinais de murcha-
mento e enrugamento da casca, deixando-o apto a
comercializagfo.

Frutos embalados em polietileno apresentaram
uma perda de peso de 6,41% ao final dos 80 dias de
armazenamento refrigerado, o que representou uma



USO DE CITOCININA E RECOBRIMENTOS EM LIMAO 'TAHITI' 85

TABELA 3. Perda de peso(%) do limfo 'Tahiti" tratado com 4 tipos de recobrimento ¢ armazenado
a 7,5-8,5°C e 80-85% de umidade relativa por 80 dias mais eince dias aoc ambiente.

Recobri- Dias de armazenamento
mento ]

10 21 30 39 50 60 70 80 85
Sem recobrimento 683a 1030a 1264a 1501a 18,36a 1925a 20,58a 20,88a 24,97 a*
Cera 464b 599b 7,11b 919b 10,75 10,75b 10,55b 11,08b 13,24D
Embalagem de
polietileno 308¢c 34lc 377¢ 494¢ 586¢ 590 ¢ 634¢c 641c 925¢c
Cera + embalagem
de polietileno 237¢  261c¢ 281lc¢c 384¢ 453d 460d 481d 506d 5824d

* Médias seguidas de mesma letra na coluna néio diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

redugio de 69,30% na perda de peso em compara-
¢lo aos limdes sem tratamento protetor, e de 42,15%
em relagiio aos tratados com cera.

A perda de peso de 5,90%, obtida no 60¢ dia de
armazenamento, € superior a perda de 3,26% deter-
minada por Castro (1987) em lim&es 'Tahiti' emba-
lados em polietileno de 50 micras de espessura e com
oito furos de 5 mm apés 63 dias de armazenamento
a 8°C. Este fato pode ser atribuido &4 menor espessu-
ra da embalagem de polietileno usada neste experi-
mento, com menor eficiéncia na redugio da perda
de 4gua.

A embalagem de polietileno reduz a perda de
peso, pela criagiio de um ambiente saturado de dgua
que alivia o estresse, possibilitando aos frutos man-
terem a turgidez e uma boa aparéncia, sem sinais de
enrugamento ¢ endurecimento da casca e portanto
em boas condi¢des de comercializa¢do.

A aplicagfio de cera possibilitou uma perda de
peso de 11,08% apds os 80 dias de armazenamento
refrigerado, valor alcangado antes de 30 dias pelos
frutos sem tratamento protetor. Depois da exposigio
as condigdes ambientais, a perda de peso aumentou
para 13,24% e foi inferior & perda de 15,01% atingi-
da no 392 dia pelos limdes sem recobrimento.

A perda de peso determinada aos 50-60 dias de
armazenamento de 10,75% ¢é semelhante ao valor
de 10,83% obtido por Castro (1987) no limaio 'Tahiti’
tratado com a cera "Stafresh’ a 50%, ap6s 56 dias em
condigdes idénticas de armazenamento.

Os lim&es 'Tahiti' tratados com cera também fo-
ram considerados aptos 4 venda, mesmo apresentan-
do sinais mais acentuados de amolecimento ¢ perda
de turgidez, além de uma maior aderéncia da casca
em conseqiléncia da perda de agua.

Em frutos armazenados sem tratamento contra a
perda de 4gua, verificou-se, j4 no 102 dia, uma per-
da de peso de 6,83%, ou seja, superior as perdas
determinadas apds 80 dias em limdes tratados com
cera mais a embalagem de polietileno (5,06%) e em
limdes envolvidos em polietileno (6,41%), e deter-
minadas, entre 0 212 e 302 dia nos frutos tratados
com cera. Sinais da excessiva perda de peso (amole-
cimento, enrugamento ¢ endurecimento da casca) tor-
naram-se evidentes a partir do 392 dia, quando a per-
da de peso atingiu 15,01%. Apds o periodo de 80
dias de armazenamento, a perda de peso chegou a
20,88%, passando para 24,97% depois de mais cin-
co dias de exposigfio sob condigdes ambientais, oca-
siflo em que os limdes apresentavam-se murchos,
enrugados, com a casca endurecida e impréprios para
a venda como fruta fresca.

As notas atribuidas a cor da casca e ao enruga-
mento dos frutos tratados com cera mais a embala-
gem de polietileno foram semelhantes as dos frutos
adquiridos no dia do-teste (padriio), e foram supe-
riores as dos frutos envolvidos em polietileno, trata-
dos com cera ou sem recobrimento (Tabela 4).

Na avaliagfio do brilho e turgidez todos os li-
mdes armazenados foram julgados inferiores aos li-
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TABELA 4., Cor da casca, brilho, turgidez e
enrugamento do limfio 'Tahiti' tra-
tado com 4 tipos de recobrimento e
armazenado a 7,5-8,5°C e 80-85%
de umidade relativa por 80 dias
mais 5 dias ac ambiente ¢ de uma

amostra comercial.
Tratamentos Corda Enruga- Turgidez Britho
casca mento

Padrao 430a 450a 4,50a 4,50a*
Cera+ embalagem

de polictileno 390a 393a 3,70b 3,77b
Embalagem de

polietileno 3,10b 3,40b 3,27bc 3,00c¢
Cera 292b 3,10b 293¢ 280c¢
Semrecobrimento  2,60b 1,77¢ 1,83d 1,57d

* Médias seguidas de mesma letra nfio diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

mdes padrio. Os lim&es tratados com cera mais a
embalagem de polietileno apresentaram-se mais bri-
lhantes que os envolvidos em pelietileno, tratados
com cera ou sem recobrimento, ¢ mais tirgidos que
os tratados com cera e sem recobrimento. Da mes-
ma forma, lim3es envolvidos em polietileno ou tra-
tados com cera apresentaram-se mais brilhantes e
tirgidos que os sem recobrimento.

Pela andlise sensorial apds o armazenamento n&o
se detectou alteragio na qualidade do suco dos li-
mdes tratados com cera ou acondicionados em filme
de polietileno, individualmente ou conjuntamente,
em comparagio com a amosira padrio. Os resulta-
dos sfio semelhantes aos obtidos em laranjas cv.
Shamouti e Valencia, lim%o 'Eureka’ e 'Tzhiti' por
Ben-Yehoshua (1967), Ben-Yehoshua et al. (1981)
e Castro (1987).

Acredita-se que o tipo de cera 4 base de parafina,
a baixa concentragio de sélidos na solugdo, a redu-
zida camada aplicada e a utilizago de embalagem
de polietileno de baixa espessura e perfuradas per-
mitiram ao lim#o apresentar uma atividade respira-
téria préxima & normal, sem acumulagiio de etanol e
COy, ¢, conseqlientemente, sem alteraco prejudici-
al & qualidade organoléptica do suco.

Durante os 80 dias de armazenamento refrigera-
do do lim#o 'Tahiti’, a podrido estilar ocorreu em
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apenas 19 frutos (1,06%), considerando-se como
fatores determinantes da baixa incidéncia o manu-
seio cuidadoso dos limdes e a selegio de frutos de
tamanho médio - uma vez que os muito grandes e
maduros favorecem a incidéncia da podridiio
estilar -, e a colheita em horério de temperatura amena
e no inicio da estagfio.

Durante o armazenamento refrigerado, nflo se
constatou nenhum fruto com infec¢lio priméria por
fungos, ¢ os casos observados manifestavam-se so-
bre regides com sinais de podriddo estilar. Estas ob-
servagdes concordam com Brown & Barmore (1983),
segundo os quais os fungos Penicillium digitatum e
P. italicum s6 conseguem penetrar e causar podri-
ddes em frutos com leses profundas na casca. Co-
lheita no -inicio da estagio (menor pressio de
inéculo), manejo cuidadoso, pequena contaminagfo
da cimara de armazenamento e o eficiente controle
realizado pelo fungicida tiabendazoie sfio fatores que
podem ter influenciado o pequeno desenvolvimento
de fungos. Além disso, a utilizagio de embalagens
perfuradas, que permitem a circulagfio do ar entre os
frutos ¢ a barreira imposta pela cera, impedindo o
contato e a germinacgio dos esporos, sio dois fato-
res que também podem ter contribuido para a dimi-
nuic#o do mimero de frutos atacados.

CONCLUSOES

1. As clorofilas "a", "b" e total diminuiram du-
rante o armazenamento e foram pouco influenciadas
pela aplicagdo da citocinina ou dos recobrimentos.

2. Otempo de armazenamento do lim#o 'Tahiti’
sem tratamento protetor, ainda com caracteristicas
comerciais, situou-se entre 30 e 39 dias, enquanto
frutos tratados com cera mais a embalagem de
polietileno ou embalados em polietileno ou trata-
dos com cera isoladamente conservaram-se por 80
dias na temperatura de 7,5-8,5°C e 80-85% de umi-
dade relativa mais cinco dias em condigdes
ambientais.

3. Limdes encerados mais a embalagem de
polietileno apresentaram cor e enrugamento seme-
Ihantes aos dos lim3es-padrio, mas menor brilho e
turgidez, e foram superiores aos limdes dos outros
tratamentos quanto as quatro caracterfsticas analisa-
das.
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4. Niio se detectou alterag8o no sabor, aroma, cor
e aparéncia do suco apés 80 dias de armazenamento
a 7,5-8,5°C e a 80-85% de umidade relativa mais
cinco dias em condigdes ambientais.

5. A incidéncia de podridfo estilar foi pequena
(1,06%), e as podriddes fingicas nio ocorreram du-
rante os 80 dias de armazenamento.
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