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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a conservacao de laranjas Péra (Citrus
sinensis L. Osbeck) provenientes de cultivos organico e convencional, com e sem tratamento
com imazalil em pos-colheita, durante o armazenamento. Amostragens de frutos foram reali-
zadas no periodo de julho a dezembro de 2008 e de 2009 em atacadistas da CEAGESP/SP. Os
frutos foram armazenados a 25°C e 85% de UR por 14 dias e avaliados periodicamente quanto
a incidéncia de doengas pos-colheita e caracteristicas fisico-quimicas. O sistema de cultivo ndo
influenciou a qualidade fisico-quimica das laranjas. A incidéncia de doengas pos-colheita foi
maior (25,3%) nos frutos organicos em relagao aos do sistema convencional (15,4%), com me-
nor incidéncia de doencas nos frutos tratados com imazalil, (5,4%) evidenciando a eficacia do
fungicida no controle das doengas pos-colheita.

Palavras-chave: Citrus sinensis, sistema de cultivo, doencas pos-colheita, imazalil.
SUMMARY

Postharvest conservation of Péra oranges from organic and conventional crops

The purpose of this work was to evaluate the conservation of ‘Péra’ oranges (Citrus
sinensis L. Osbeck) from organic and conventional crops, with and without imazalil treatment
in postharvest, during storage. Samples of fruit were conducted during July-December 2008
and 2009 in Ceagesp wholesalers. The fruits were stored at 25°C and 85% RH for 14 days and
periodically evaluated for incidence of postharvest diseases and physicochemical characteristics.
The cropping system did not influence the physicochemical quality of oranges.The incidence of
postharvest diseases was higher (25.3%) in organic fruits compared to the conventional system
(15.4%), with lower incidence of disease in fruit treated with imazalil (5.4%) showing the
effectiveness of fungicide in control of postharvest diseases.

Index-Terms: Citrus sinensis, cropping systems,postharvest diseases, imazalil.
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INTRODUCAO

Diversos fatores estdo envolvidos na qualidade e
conservagdo pos-colheita de frutas citricas, dentre eles
as técnicas de manuseio pos-colheita e as condi¢des de
cultivo.

Ultimamente, grande aten¢ao vem sendo dispen-
sada as técnicas de manuseio e conservagao pos-colhei-
ta de frutos ao invés de um maior empenho a produgao,
pois os danos que ocorrem nesta fase normalmente su-
peraram 20% nas condigdes brasileiras (Dantas et al.,
2003). No Brasil, levantamento da incidéncia de podri-
ddes em frutos de laranjeira Péra comercializados na
Central de Abastecimento de Recife detectou 22% de
podridoes fungicas apos sete dias de armazenamento
em condigdes de temperatura ambiente (28+2°C) (Dan-
tas et al., 2003).

Em relagdo aos sistemas de cultivo, vem cres-
cendo o interesse por sistemas de cultivo agroecolo-
gico, como o organico, de modo a atender a demanda
crescente por alimentos saudaveis (Santos & Monteiro,
2004).

O sistema de cultivo organico de citros vem
sendo adotado em varios estados brasileiros, sendo
Sdo Paulo o maior produtor com aproximadamen-
te 425,7 ha e 13.353,1 toneladas de laranja orgéanica
(Camargo et al., 2006). Entretanto, o principal entrave
para a producdo de laranja organica, segundo Sarto-
ri et al. (2006) ¢ a falta de conhecimento cientifico
para o cultivo orgénico da cultura, pois a maioria das
informagdes enfoca o cultivo orgdnico em geral, de
hortalicas, soja e café.

Em relagdo a pos-colheita de citros desconhece-
se o impacto do manejo incentivado na agricultura or-
ganica sobre a conservacdo dos frutos. Diante disso, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar conserva-
¢do de laranjas (C. sinensis) ‘Péra’ provenientes de cul-
tivos organico e convencional, durante armazenamento
a temperatura de 25°C e 85% de umidade relativa.

MATERIAL E METODOS

Foram realizadas amostragens dos frutos de la-
ranjeira Péra mensalmente, de julho a dezembro de
2008 e de 2009, em cinco atacadistas, um dos quais que
comercializa frutos organicos, dois que comercializam
frutos tratados com o fungicida imazalil em pos colhei-
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ta e dois que comercializam frutos produzidos em sis-
tema convencional, porém sem o tratamento fungicida
em pos colheita.

Foram coletados aleatoriamente cento e trin-
ta frutos por atacadista, sendo cem frutos destinados
as avaliacdes de incidéncia de doengas pds-colheita
e trinta destinados a avaliagdo das caracteristicas fi-
sico-quimicas. Cem frutos foram acondicionados em
engradados plasticos higienizados e transportados ao
laboratorio onde foram individualizados em bandejas
plasticas e submetidos a camara imida por 24 horas,
visando favorecer a ocorréncia de podriddes, perma-
necendo por mais 13 dias a 25°C e 85% de umidade
relativa, em camara fria. A incidéncia de frutos com
sintomas de doengas pos-colheita foi avaliada visu-
almente a cada dois ou trés dias e, apos a obtengado
dos dados, calculou-se a area abaixo da curva de pro-
gresso da doenca (AACPD), conforme Campbell &
Madden (1990).

A qualidade fisico-quimica foi avaliada no inicio
e ao final do armazenamento, determinando-se: a) per-
da de massa: determinada pela diferenga entre a massa
inicial do fruto e a massa ao final do armazenamento,
expressa em porcentagem da massa inicial; b) rendi-
mento em suco: determinado pela formula: porcenta-
gem de suco = (MS/MF) x 100, onde MS = massa do
suco (g) e MF=massa do fruto (g). Os resultados foram
expressos em % suco; ¢) solidos soluveis: leitura direta
em refratometro digital, utilizando-se suco homoge-
neizado da parcela. Os resultados foram expressos em
°Brix; d) acidez titulavel: por titulacdo com NaOH, de
acordo com metodologia descrita por Carvalho et al.
(1990), utilizando-se suco homogeneizado da parcela.
Os resultados foram expressos em % acido citrico; e)
ratio: obtido por meio da razdo entre o teor de solidos
soluveis e acidez titulavel. f) dcido ascorbico: por titu-
lagdo com DCFI (2.6 diclorofenolindofenol de sodio),
de acordo com metodologia descrita por Carvalho et al.
(1990), utilizando-se suco homogeneizado da parcela.
Os resultados foram expressos em mg 100g™.

O delineamento foi inteiramente casualizado,
com trés tratamentos e seis repeticdes, sendo
cada repeticdo representada pelos valores médios
mensais. Os resultados da AACPD, transformados
em Vx, ¢ os resultados da avaliagio fisico-quimica
foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (5%).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas fisico-quimicas das laranjas
Péra comercializadas na Ceagesp ndo diferiram em
funcdo do sistema de cultivo convencional e organico
(Tabela 1). Esses resultados corroboram com os obtidos
por Pérez-Lopez et al. (2007) que também nao verifica-
ram efeito do sistema de cultivo em relagdo as caracte-
risticas fisico-quimicas (massa, diametro, vitamina C,
solidos soluveis, acidez titulavel, ratio) determinadas
apods a colheita de tangerinas ‘Clemenules’.

Alguns trabalhos reportam efeito do sistema de
cultivo na qualidade do suco de fruta citrica. Beltran-
Gonzalez et al. (2008) avaliaram o efeito do sistema de
cultivo organico e convencional nas caracteristicas de
qualidade do suco do fruto citrico cv. Hermandina. Os
autores verificaram influéncia do sistema de cultivo em
relagdo ao teor de vitamina C, conteudo de minerais,
carotenoides e colora¢do do suco, que foram maiores
no suco proveniente de frutos do sistema organico. Adi-
cionalmente, a qualidade sensorial também foi melhor.
Pérez-Lopez et al. (2007) verificaram efeito positivo do
sistema organico em relacdo ao conteudo de minerais e
aroma de suco de tangerinas Clemenules.

Ap6s 14 dias de armazenamento, as caracteris-
ticas fisico-quimicas mantiveram-se semelhantes (Ta-
bela 1), fato este que esta relacionado ao baixo meta-
bolismo das frutas citricas (Chitarra & Chitarra, 2005).

As laranjas do sistema convencional haviam re-
cebido aplicacdo de cera em casa de embalagem, no
entanto a perda de massa desses frutos ndo foi signifi-
cativamente menor que os frutos do sistema organico,
sem aplicacdo de cera, possivelmente em funcdo da
umidade relativa de 85%, empregado para prolongar a
vida de prateleira dos frutos.

Em relacgao as doengas pos-colheita, observaram-
se diferencas significativas entre os sistemas de cultivo
(p<0,05), com maiores incidéncias médias, expressas
em AACPD, nos frutos organicos (150,1) em relagdo aos
do sistema convencional (88,6), durante os 14 dias de
armazenamento, possivelmente relacionado ao manejo
fitossanitario mais intensivo nos pomares convencio-
nais. Ao final do armazenamento a incidéncia de frutos
doentes atingiu 15,4 ¢ 25,3% no sistema convencional
e organico, respectivamente (Figura 1). As principais
doengas observadas foram as podriddes pedunculares e
o bolor verde, responsaveis por aproximadamente 90%
das podriddes (dados nao apresentados).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de laranjas Péra produzidas em sistema organico e convencional, comer-
cializadas na Ceagesp, ao inicio (dia 0) e ao final (dia 14) do periodo de armazenamento a 25°C

Variaveis Sistemas de cultivo (dia 0) Sistemas de cultivo (dia 14) |
CO'+ 12 CO COo+1 CcO Org

Massa (g) 185,12 a 183,70 a 176,23 a

PM (%) 331a 345a 432a
Rend. (%) 4473 a 43,44 a 4523 a 4437 a 42,08 a 4427 a
SS 9,74 a 9,74 a 10,18 a 9,87 a 9,84 a 10,56 a
AT 0,69 a 0,67 a 0,83 a 0,65 a 0,60 a 0,76 a
Ratio 14,15a 14,96 a 12,55a 15,28 a 1691 a 14,29 a
AA 4225 a 42,34 a 4422 a 40,62 a 41,66 a 47,64 a

! convencional; ? Tratamento em pos-colheita com imazalil (1000 g mL™"); * Organico. PM — perda de massa (%);
Rend. — rendimento em suco (%); SS — so6lidos soluveis (°Brix); AT — acidez titulavel (% acido citrico); Ratio— SS/

AT; AA — acido ascorbico (mgl100g™).
Média de doze amostragens mensais de 30 frutos.

*Valores seguidos pela mesma letra na linha, em cada dia de avaliagdo (dia O e dia 14) ndo diferem entre si, a 5 %

pelo teste de Tukey.
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Figura 1. Progresso da incidéncia total (%) de doengas pds-colheita em laranjas Péra
comercializadas na Ceagesp, produzidas em sistema organico ¢ convencional, durante 14
dias de armazenamento a 25°C. As barras representam o erro-padrao da média (safras de

2008 e 2009).

Frutos que receberam tratamento pos-colheita
com imazalil apresentaram a menor (p<0,05) AACPD
(30,4), com apenas 5,4% de incidéncia aos 14 dias de
armazenamento (Figura 1), evidenciando a eficacia do
fungicida no controle das doengas em pés-colheita. E
importante salientar que ha poucas op¢des de insumos
certificados na agricultura organica para o controle de
pragas e doengas quando comparados com a agricul-
tura convencional e, como resultado, as principais di-
ficuldades de producdo encontradas pelos produtores
de laranja organica sdo o controle de pragas e doengas
(Turra & Ghisi, 2004).

CONCLUSOES

O sistema de cultivo ndo influenciou a qualidade
fisico-quimica das laranjas Péra.

Frutos organicos foram mais afetados por doen-
cas pos-colheita e a utilizagdo de imazalil reduziu a in-
cidéncia de doengas em frutos produzidos em sistema
convencional.
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