Radiação uv-c na longevidade pós-colheita de tangerinas sob refrigeração
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RESUMO - O aumento da vida de prateleira é fundamental para ampliar a comercialização dos frutos de tangerina e assim alçar mercados mais distantes. Nessa linha, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o melhor tempo de exposição à radiação ultravioleta UV-C na longevidade pós-colheita desse fruto. Avaliou-se os tempos de exposição por cinco, dez, quinze e vinte minutos além de frutos que não foram expostos configurando a testemunha, os frutos foram armazenados sob refrigeração a temperatura de 15°C e avaliados por 25 dias. A cada cinco dias avaliou-se a perda de massa fresca, firmeza, sólidos solúveis, acidez titulável, pH, ácido ascórbico, relação SS/AT e taxa respiratória. Com exceção do pH, os demais resultados mostraram variação estatística em todas as características avaliadas. Os tempos de exposição por quinze e vinte minutos apresentaram resultados semelhantes em todos os tempos de armazenamento e revelaram melhores médias quanto à qualidade pós-colheita dos frutos. Independente do tempo de exposição, à radiação UV-C mostrou-se como uma técnica promissora para a conservação das tangerinas ampliando sua vida útil mesmo quando mantidas sob refrigeração.
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ABSTRACT - Increased shelf life is important for increasing the marketing of mandarin fruit and this raise more distant markets. In this line, the present study aimed to evaluate the best time of exposure to ultraviolet radiation UV-C postharvest longevity of fruit. We evaluated the exposure times for five, ten, fifteen and twenty minutes plus fruits that were not exposed by setting the witness, the fruits were stored under refrigeration at 15 ° C and evaluated for 25 days. Every five days it evaluated the loss of weight, firmness, soluble solids, titratable acidity, pH, ascorbic acid, SS/AT ratio and respiratory rate. With the exception of pH, other results showed statistical variation in all traits. Exposure times for fifteen and twenty minutes showed similar results in all storage times and proved best averages as post-harvest fruit quality. Independent exposure time to UV-C radiation has proved to be a promising technique for the conservation of tangerines extending their useful life even when kept under refrigeration.

Radiation uv-c longevity in mandarin in cooling after harvest

Key words: Citrus reticulata Blanco, ponkan, exposure time.

�Engenheiros Agrônomos, Universidade Federal do Pará, Campus Altamira-PA. E-mail: � HYPERLINK "mailto:alexsanches.eng@gmail.com" �alexsanches.eng@gmail.com�   *Autor para correspondência: 


� Prof. Dr. Universidade Federal do Pará, UFPA, Campus Bragança-PA.





