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Intfrodugao: As frutas minimamente processadas trazem conveniéncia ao consumidor
e podem ter considerdvel aumento da vida de prateleira. Os consumidos por seu
estilo de vida tem procurado consideravelmente por produtos (frutas e legumes) ja
preparados. No Oeste Catarinense se produz consideravelmente citrus, neste sentido
& impressidivel os produtores testarem e validarem possibilidade de armazenamento
e processsamento afim de oferecer produtos diferenciados aos consumidores.
Objetivo: O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de laranjas submetidas a
diferentes niveis de processamento e periodos de armazenamento. Método: As
laranjas foram obtidas em pomar residencial localizado na Linha Itapé em Cunha
Pora-SC. O frabalho foi conduzido avaliando o processamento minimo em laranja em
funcdo de diferentes niveis de processamento (T1 — Laranja infeira com albedo; T2 -
Laranja inteira sem albedo; T3 — Laranja inteira com casca (Testemunha); T4 —
Segmentos de Laranja) e periodo de armazenamento (3 dias; 6 dias; 9 dias; 12 dias e
15 dias) com 1rés repeticdes (2 frutas cada). O delineamento experimental foi
delineamento inteiramente casualizado, com quatro fratamentos, cinco periodos de
avaliacdo e trés repeticoes. Resultados: O maior teor de sdélidos solUveis (o Brix) foi
constatado nas laranjas mantidas infeiras e com casca. Os demais tratamentos ndo
diferiram enftre si para o teor de solidos solUveis. As laranjas inteiras com casca foram
as que conservaram melhor a quantidade de sélidos na sua composicdo. Os teores
médios de solidos solUveis aumentaram em funcdo do tempo de armazenamento. O
potencial hidrogenidnico das laranjas submetidas & diferentes niveis de

processamento diferiram entre si. O pH é uma medida da acidez dos frutos, neste
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caso observou-se que o pH aumentou em relacdo ao padrdo colheita, ou seja, pelo
processo de amadurecimento os frutos tornaram-se menos dcidos. Neste caso os
frutos de laranja com casca foram os que sofreram menores alteracdes de pH. O
potencial hidrogenidnico de laranja apresentou comportamento exponencial em
funcdo do tempo de armazenamento. A acidez fituldvel em funcdo do
processamento diferiram entre si, ndo sendo significativo em funcdo dos periodos de
armazenamento. A acidez tituldvel foi maior nos frutos com menor grau de
processamento (com casca e com albedo), enquanto nos frutos com maior
processamento a acidez foi menor. Cabe ressaltar que tanto para niveis de
processamento com para tempo de armazenamento a acidez tituldvel diminuiu em
relacdo ao padrdo de colheita. A perda de massa de laranja apresentou diferencas
significativas em funcdo dos niveis. Houve variacdo da perda de massa, potencial
hidrogeniénico e teor de sdélidos solUveis em funcdo do periodo de armazenamento.
Os teores de solidos soluveis foram maiores no armazenamenfo com casca.
Conclusao: Houve variacdo da perda de massa, potencial hidrogeniénico e teor de
sélidos solUveis em funcdo do periodo de armazenamento. Quanto maior o grau de
processamento (mais descascadas) maiores sdo as alteracdes da qualidade dos
frutos.
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