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No Rio Grande do Sul, ha grande expansao de plantio de tangerina "Monte
negrina » que podera causar excesso momentaneos de oferta, na comercia-
lizacao. A frigoconservacao de frutos podera evitar o aviltamento de pre
gos. No armazenamento a desidratacao e .as doencas podem causar perdas
elevadas de frutos. Para estudar o efeito de frigoconservagao sobre a
qualidade dos frutos foi conduzido um experimento na unidade frigorifi-
ca da Estacao Experimental Agrqngmica da UFRGS. A Camara de armazenagem
foi operada com temperatura de 5 C e umidade relativa acima de 85%. Lo-
go apos a colhéita os frutos receberam tratamento fungicida. A metade
dos frutos foram acondicionadas em embalagem plastica de 50 micra de es
pessura e a outra metade em caixas de madeira. Durante 10 semanas a in-
tervalos quinzenais, foram retiradas amostras e analisadas para a perda
de peso, perdas qualitativa e ocorrencia de podridoes. As tangerinas a-
condicionadas -em caixas de madeira perderam mais peso do que as embala-
das em sacos plasticos. Os teores de solidos soluveis totais e acidez
titulavel nao apresentaram uma tendencia de variacao clara em funcao do
perioda de armazenagem relativamente curto. Com relacao a ocorrencia de
podridoes verificou-se que os principais agentes causais foram o
Pinicillium digitatum e o P. italicum, sendo que o manejo adequado na
colheita das tangerinas e fundamental para reduzir a incidéncia de po-
dridoes durante a armazenagem. (FINEP/CNPq/FAPERGS).




