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DESVERDECIMENTO DE LARANJAS PÊRA COM USO DE ETREL  

 
 

RESUMO: O objetivo do trabalho foi estabelecer a concentração de solução de etrel necessária a ser aplicada nas 
laranjas Pêra para proporcionar o seu desverdecimento, sem prejudicar a qualidade dos frutos. O trabalho foi realizado 
no laboratório de Pós-Colheita da Universidade Estadual de Montes Claros – UNIMONTES, Campus Janaúba. Os 
frutos foram imersos em solução de 0, 250, 500 e 1000 ppm de etrel. No inicio do experimento a coloração da casca 
estava entre 100 e 75% verde, chegando a 50 e 75% de cor amarela ao final do 7º dia de armazenamento. Observou  
aumento no desverdecimento dos frutos à medida que aumentou a concentração de etrel até 500 ppm, com posterior 
queda em 1000 ppm. Com relação ao pH, os frutos não imersos em solução de etrel apresentaram pH 4,15, valor que é 
reduzido para 4,0 nas concentrações de 250 e 500 ppm com aumento para pH 4,25 na concentração de 1000 ppm. No 
que se refere a acidez titulável, não houve diferença significativa entre os tratamentos em relação as épocas de 
armazenamento, e sim para as diferentes concentrações de etrel. A curva de acidez foi ascendente de 0 a 500 ppm de 
etrel e depois descendente até 1000 ppm de etrel, ou seja, houve maior acidez para os frutos tratados com 500 ppm de 
etrel. Esses resultados indicam que a utilização do etrel foi efetiva no desverdecimento dos frutos de laranja Pêra, sendo 
a dosagem de 500 ppm de etrel a que apresentou melhor resultado, sem alterar as características químicas. 
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