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1. INTRODUÇÃO 

  

 A tangerina “Ponkan” produz frutos muito apreciados para o consumo in 
natura pela facilidade de remover a casca e os gomos e também por suas 
características de coloração, sabor e tamanho (CRUZ & MOREIRA, 2012; 
FIGUEIREDO, 1991). O Rio Grande do Sul é o quarto maior produtor de 
tangerinas no Brasil, produzindo 142.402 ton em 2018 (EMBRAPA, 2018). 
 A procura por frutos livres de resíduos químicos, impulsiona a busca por 
estratégias de controle alternativos para manutenção da qualidade de frutos, 
como compostos naturais e tratamentos físicos. As irradiações gama e UV-C 
(254nm) são tratamentos físicos que podem ser utilizados para controle de 
doenças pós-colheita (CIA et al. 2007).  
 O uso de recobrimentos comestíveis visa aumentar a vida útil dos frutos, 
mantendo suas características de qualidade. Assim, podem ser utilizados para 
inibir a perda de umidade, oxigênio, dióxido de carbono, aromas e lipídios, 
introduzindo aditivos como antioxidantes e antimicrobianos, que melhoram as 
características intrínsecas e a integridade mecânica dos vegetais cobertos 
(BOTREL, et al. 2010). As matérias-primas empregadas na formação da 
coberturas ou revestimentos comestíveis podem ter origem animal ou vegetal, ou 
formarem um composto com a combinação de ambas. Polissacarídeos, ceras 
(lipídios) e proteínas são as classes de materiais mais empregados (ASSIS & 
BRITTO, 2014). Os filmes à base de amido apresentam boas propriedades 
mecânicas e excelente propriedade de barreira ao O2. A fécula de mandioca tem 
sido frequentemente testada como matéria-prima para este fim. Em função da sua 
transparência e baixo custo (CASTAÑEDA, 2013) além de se tratar de um produto 
biodegradável e que não causa impacto ambiental (RIBEIRO et al., 2009). 
 O objetivo do trabalho foi avaliar a utilização de diferentes revestimentos 
comestíveis e radiação UVC para prolongar a vida útil de tangerinas Ponkan.  
 

2. METODOLOGIA 
 

 Os frutos de tangerina Ponkan foram colhidos do pomar experimental da 
Palma, pertencente a Universidade Federal de Pelotas, localizada no município 
do Capão do Leão, Rio Grande do Sul, no mês de junho de 2019. Os frutos se 
encontravam em estágio maduro e foi mantido o pedúnculo. Foram levados ao 
laboratório, onde foram desinfestados com hipoclorito de sódio de sódio 5ppm por 
10 minutos e secos a temperatura ambiente. Posteriormente os frutos foram 
separados conforme os tratamentos. Para a aplicação de radiação ultravioleta 
(UV-C comp=250nm), os frutos foram expostos a uma distância de 20cm da fonte 
de radiação, durante o período de 10min. Posteriormente, foi aplicado os 
tratamentos de recobrimento comestível com fécula de mandioca a 3%, gelatina e 



 

 

a testemunha (sem recobrimento). Para o preparo da cobertura, a fécula de 
mandioca foi dissolvida em água destilada e aquecida até o ponto de geleificação 
(90°C) e após, resfriada a temperatura ambiente para aplicação. Para o 
recobrimento de gelatina, a mesma foi dissolvida em água fervente e resfriada a 
temperatura ambiente. Os frutos foram completamente imersos nas diferentes 
coberturas e dispostos em bancadas para secagem, posteriormente foram 
colocados em caixas de fruta e armazenados sob condições ambiente (25 ± 5°C, 
UR: 75±4%)  
  A perda de massa foi obtida pela diferença entre a massa inicial menos a 
massa final dos frutos, utilizando balança de precisão de 0,01 gramas e os 
resultados estão expressos em gramas. Para realização da análise do pH, foi 
utilizado potenciômetro digital. 
 O delineamento experimental é completamente casualizado, em parcelas 
subdividas contendo quatro repetições com cinco frutos por tratamento. As 
parcelas se constituíram dos fatores de tratamento: recobrimentos comestíveis 
(fécula de mandioca 3%, gelatina e testemunha) e aplicação de UVC (com e 
sem), totalizando seis tratamentos. A subparcela será o intervalo de tempo de 
armazenamento aos 5, 10 e 15 dias. Os dados foram analisados quanto a 

variância. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Os resultados para a variável perda de massa foram significativos para os 

recobrimentos comestíveis nos dias de armazenamento. A interação foi 
significava apenas para os 10 dias de armazenamento, na qual o tratamento 
testemunha sem UVC apresentou maior perda de massa em relação aos outros 
recobrimentos. Em valores absolutos, podemos verificar menor perda de massa 
para os tratamentos com recobrimento de fécula de mandioca (9,05 e 10,02% 
com e sem UVC, respectivamente), podendo ser atribuído a menor perda de água 
pelos frutos em virtude da barreira física imposta pelo recobrimento. Contudo, a 
perda de massa aumentou com o tempo de armazenamento para os tratamentos, 
com exceção ao tratamento Testemunha sem UVC, na qual não houve diferenças 
estatísticas entre o tempo de armazenamento de 10 e 15 dias. Os resultados 
estão de acordo com o obtido por Silva, et al. (2012), ao estudar o desempenho 
de filmes comestíveis em comparação com o filme de policloreto de vinila em 

tangerinas Ponkan, verificou no 8º dia de armazenamento, valores de perda 
de massa na ordem de 9,9% para a fécula de mandioca.   

 
Tabela 1. Porcentagem de perda de massa de tangerinas Ponkan 

submetidas a diferentes recobrimento comestíveis ao longo do armazenamento. 
 

    

  
Tempo de armazenamento (dias) 

  

Tratamentos 
 

5 10 15 

Fécula sem UVC 5,58a 9,05Ab* 17,38c 

Fécula com UVC 5,16a 10,02Ab 17,73c 

Gelatina com UVC 5,44a 10,14Ab 15,25c 

Gelatina sem UVC 5,91a 10,4Ab 15,07c 

Controle com UVC 5,74a 16,5Bb 14,94b 

Controle sem UVC 5,61a 11,7Ab 16,37c 



 

 

*Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna não diferem entre 
si e médias seguidas pela letra minúscula na linha não diferem entre si, pelo teste 

de Tukey, a 5%. 
 

Tabela 2. Valores de pH de tangerinas Ponkan submetidas a diferentes 
recobrimentos comestíveis ao longo do armazenamento. 

 

  

 
Tempo de armazenamento (dias) 

 

Tratamentos            5            10 15 

Fécula sem UVC 42,75a 66,25Ab 133,5c 

Fécula com UVC 37,25a 65,25Ab 120,75c 

Gelatina com UVC 39,25a 68,0Ab 109,75c 

Gelatina sem UVC 39,75a 67,25Ab 106,5c 

Controle com UVC 38,0a 120,0Bb 109,25b 

Controle sem UVC 36,75a 84,25Ab 110,b 

*Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na coluna não diferem entre 
si e médias seguidas pela letra minúscula na linha não diferem entre si, pelo teste 

de Tukey, a 5%. 
 
Com relação ao pH, os valores médios variaram entre 3,70 e 4,27, havendo 

interação significativa entre os dias de armazenamento e os tratamentos com 
recobrimento. Aos cinco dias de avaliação, o maior valor para o pH foi obtido pelo 
recobrimento de Fécula de mandioca sem UVC e o menor valor foi obtido no 
tratamento Testemunha sem UVC, porém não diferiu estatisticamente do 
tratamento com o recobrimento de Gelatina com UVC. Aos 10 dias de 
armazenamento, os tratamentos: Gelatina sem UVC e a Testemunha com e sem 
UVC não diferiram entre si. Estes resultados se assemelham aos obtidos por 
Oliveira et al. (2003), ao trabalhar com pêssegos da cultivar “Biuti”, verificou 
valores de pH menores na testemunha. 

 Aos 15 dias de armazenamento, o recobrimento Gelatina, com e sem UVC, 
não diferiram estatisticamente da Testemunha, com e sem aplicação de UVC. De 
acordo com Chitarra e Chitarra (2007), o pH pode ser considerado um indicativo 
de deterioração do fruto e seu aumento é decorrente da redução da acidez devido 
ao amadurecimento dos frutos.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
O uso de Fécula de mandioca a 3% e geltatina, em conjunto com a radiação 

UVC, não é eficiente no prolongamento da vida útil de bergamotas Ponkan.  
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