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Resumo – A cultivar Nadorcott é um híbrido de tangor ‘Murcott’ com parental 
masculino desconhecido. A conservação pós-colheita de frutas é de gran-
de importância para que elas cheguem ao consumidor sem grandes altera-
ções de qualidade. Objetivou-se com este trabalho contribuir com informação 
quanto ao tempo e temperatura adequada de armazenamento para tangerina 
da cultivar Nadorcott. Foram utilizadas tangerinas cultivar Nadorcott, proce-
dentes de Rosário do Sul/RS. As frutas foram colhidas com maturação comer-
cial, selecionadas e transportadas para o laboratório do Núcleo de Alimentos/
Pós-colheita da Embrapa Clima Temperado, em Pelotas-RS. As tangerinas 
foram armazenadas durante 15, 30, 45 e 60 dias sob temperaturas de 4 °C 
e 8 °C, com dois dias de simulação de comercialização a 20 °C. As variáveis 
analisadas foram: teor de sólidos solúveis totais (SST); acidez titulável (AT); 
relação SST/AT; firmeza; diâmetro longitudinal; perda de massa; rendimento 
de suco; cor e porcentual de podridões. O delineamento experimental utiliza-
do foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial, sendo os fatores duas 
temperaturas (4 ºC e 8 °C) e quatro períodos de armazenamento (15, 30, 45 
e 60 dias), com quatro repetições para cada período, em que cada repetição 
contou com 15 frutas. Os resultados obtidos foram submetidos à análise re-
gressão e de variância de variância e, em caso de significância, foram sub-
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metidos ao teste DMS (p≤0,05). Durante o armazenamento refrigerado, em 
geral, observou-se aumento da perda de massa, da incidência de podridões 
e dos sólidos solúveis totais, e diminuição da firmeza e rendimento de suco. 
As tangerinas armazenadas a 4 ºC apresentaram maior acidez titulável, fir-
meza, rendimento de suco, melhor manutenção da cor, e menor incidência 
de podridões, perda de massa, diâmetro e ratio. A maior perda de massa (%) 
e podridões (%) ocorreu aos 60 dias de armazenamento a 8 °C, com 12,79% 
e 18,34% respectivamente. Conclui-se que as tangerinas ‘Nadorcott’ man-
têm as características de qualidade pós-colheita quando armazenadas até 
45 dias a 4 °C e umidade relativa entre 90-95%, e comercializadas por 2 dias 
sob temperatura de 20 °C.

Termos para indexação: citros, conservação, qualidade, pós-colheita.
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Refrigerated Storage of ‘Nadorcott’ Tangerines

Abstract – The Nadorcott cultivar is a hybrid of “Murcott” tangor with unknown 
male parent. The postharvest conservation of fruits is of great importance in 
order to reach the consumer without major quality changes. This work’s objec-
tive was to contribute with information about the storage time and the appropri-
ate storage temperature for Nadorcott tangerines. Nadorcott tangerines from 
Rosário do Sul/RS, Brazil, were used. The fruits were harvested with com-
mercial maturation, selected and transported to the Postharvest Laboratory of 
Embrapa Temperate Agriculture, in Pelotas-RS. The tangerines were stored 
for 15, 30, 45 and 60 days, under 4°C and 8°C, with two days under 20°C, 
simulating a marketing period. The following variables were analyzed: total 
soluble solids content (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA ratio, firmness, 
longitudinal diameter, mass loss, juice content, color and decay incidence. 
The experimental design was completely randomized, in a factorial scheme, 
with the factors being two temperatures (4 and 8°C) and four storage periods 
(15, 30, 45 and 60 days), with four repetitions for each period, and 15 fruits 
for repetition. The results were submitted to regression and variance analysis, 
and to the LSD test (p≤0.05). During refrigerated storage, an increase in mass 
loss, decay incidence and total soluble solids, and a decrease in firmness and 
juice content were observed. The tangerines stored at 4 °C presented higher 
titratable acidity, firmness, juice content, better color maintenance, and lower 
incidence of rot, mass loss, diameter and ratio.The highest mass loss (%) and 
rot (%) occurred at 60 days of storage at 8 °C, with 12.79% and 18.34% re-
spectively. It is concluded that the Nadorcott tangerines maintain the posthar-
vest quality characteristics when stored for up to 45 days at 4°C and 90-95% 
relative humidity and 2 days at 20°C for marketing.

Index terms: citrus, conservation, quality, postharvest.
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Introdução
O cultivo de citros foi introduzido no Brasil ainda no período colonial, e, 

desde então, passou a ter grande importância nos hábitos de consumo da 
população brasileira (USP, 2004). As frutas cítricas estão entre as mais apre-
ciadas e produzidas no mundo. O Brasil, em 2013, produziu mais de 19 mi-
lhões de toneladas de frutas cítricas (FAO, 2016), sendo que 88,9% dessa 
produção deve-se ao cultivo de laranjas, o que coloca o País como o maior 
produtor mundial de laranjas. O cultivo de tangerinas vem crescendo nos últi-
mos anos, porém o Brasil responde por 4-5% da produção mundial, com des-
tino principalmente para o consumo in natura no mercado interno (Hortibrasil, 
2014). O aumento do consumo de frutas in natura e de sucos naturais é uma 
tendência mundial que pode ser aproveitada pelo Brasil como forma de in-
centivar o aumento da produção e a melhoria qualidade das frutas (Fachinello 
et al., 2008). Dentre as tangerinas, tem se destacado a cultivar Nadorcott por 
apresentar boa qualidade de fruta e elevada produtividade (Duarte, 2012).

A cultivar Nadorcott é um híbrido do tangor ‘Murcott’ com parental mas-
culino desconhecido, de alta produtividade que, dependendo das condições 
de cultivo, pode atingir produção anual média de 30 toneladas por hectare 
(Oliveira, 2009). A maturação das frutas é de meia-estação à tardia (Oliveira, 
2009; Van der Merwe, 2012). No Rio Grande do Sul, a colheita é realizada 
de julho a agosto. As tangerinas podem ser mantidas nas árvores por várias 
semanas após a completa maturação, sem perda significativa de qualidade. 
As frutas são de tamanho pequeno a médio, com peso de 90 g a 120 g; casca 
fina, de coloração vermelho-alaranjada muito atrativa, sendo moderadamen-
te fáceis de descascar; e polpa laranja intenso, com boa quantidade de suco 
(Oliveira, 2009).

A conservação pós-colheita de frutas é de grande importância para que 
elas cheguem aos consumidores sem grandes alterações de qualidade, ou 
seja, mantendo o seu valor nutritivo, aspecto e gosto originais. Para isso, 
é necessário garantir produtos de boa qualidade na colheita, observando o 
grau de maturação de cada cultivar e, ainda, conhecendo a resistência de 
cada produto ao armazenamento refrigerado (Chitarra; Chitarra, 2005). A 
adequação da temperatura de armazenamento contribui para a diminuição 
da atividade respiratória das frutas, uma vez que diminui a atividade meta-
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bólica das mesmas, sendo que a temperatura ideal de armazenamento vai 
depender do genótipo, estádio de maturação e do binômio tempo-temperatu-
ra (Jacomino et al., 2008).  O adequado armazenamento das frutas permite 
também ampliar o período de comercialização e consumo, constituindo-se 
em maior segurança de venda, geralmente com vantagens financeiras (Vale 
et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi determinar o efeito da temperatura e do pe-
ríodo adequado de armazenamento na qualidade de tangerina da cultivar 
Nadorcott.

Materiais e Métodos
O experimento foi conduzido Núcleo de Alimentos/Laboratório de Pós-

colheita da Embrapa Clima Temperado, RS, Brasil. Neste experimento, foram 
utilizadas tangerinas da cultivar Nadorcott (Citrus reticulata Blanco) produzi-
das em Rosário do Sul, na região da Campanha gaúcha, em plantas com oito 
anos de idade, conduzidas sobre o porta-enxerto Trifoliata [Poncirus trifoliata 
(L.) Osbeck], com espaçamento de 6 m x 3 m e densidade média de 555 
plantas por hectare. Na colheita, as frutas foram selecionadas com relação ao 
tamanho, maturação e ausência de defeitos e de podridões. Após, foi feita a 
limpeza das frutas, seguida de aplicação com cera à base de carnaúba e re-
sina vegetal e, posteriormente, foram encaminhadas para o armazenamento 
no laboratório de pós- colheita.

Os tratamentos consistiram no armazenamento das frutas sob duas con-
dições de temperaturas (4 °C e 8 °C) e quatro períodos de armazenamento 
(15, 30, 45, 60 dias). Após cada período de armazenamento, as frutas foram 
submetidas à simulação de comercialização, permanecendo dois dias sob 
temperatura de 20 °C. 

Na chegada das frutas ao laboratório (caracterização) e após cada pe-
ríodo de armazenamento e temperatura, foram realizadas as determinações 
físico-químicas descritas a seguir:

a) Acidez titulável (AT), sendo utilizado 1 mL de suco adicionado de 90 
mL de água destilada, sendo a titulação da amostra feita com o auxílio de bu-
reta digital, Brand®, contendo solução de hidróxido de sódio (NaOH) a 0,092 
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N até atingir o pH 8,1. O resultado foi expresso em gramas de ácido cítrico 
100 g-1 de suco (Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

b) Sólidos solúveis totais, quantificados utilizando-se refratômetro digi-
tal modelo PAL-1 ATAGO, por meio da medida do índice de refração da amos-
tra, sendo os resultados expressos em ºBrix (Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

c) Relação entre sólidos solúveis totais e acidez titulável (ratio), obtida 
mediante a divisão dos resultados dos teores de sólidos solúveis totais (°Brix) 
pelos da acidez titulável (% ácido cítrico). 

d) Firmeza, obtida com auxílio do texturômetro marca Stable Micro 
Systems®, utilizando-se a ponteira de compressão P/75 com velocidade de 
pré-teste de 1,0 mm/s; velocidade de teste de 2,0 mm/s; velocidade de pós-
teste de 10,0 mm/s; força de 5 kg, com os resultados expressos em Newton 
(N). 

e) Perda de massa, obtida por meio do cálculo da diferença entre a 
massa inicial e massa final, com resultado expresso em porcentagem (%). 

f) Diâmetro longitudinal, medido com paquímetro digital na porção me-
diana da fruta, sendo o resultado expresso em milímetros (mm). 

g) Rendimento de suco, calculado mediante a diferença entre a massa 
do suco e massa de casca e bagaço, sendo o resultado expresso em porcen-
tagem (%). 

h) Incidência de podridões, obtida mediante a contagem final de frutas 
íntegras com relação às frutas com podridão após os dois dias de simulação 
de comercialização a 20 °C. Os resultados foram expressos em porcentagem 
(%).

i) Cor da fruta, mensurada com o colorímetro Minolta CR-300, com 
sistema de leitura CIE L*a*b*, proposto pela Comission Internationale de 
I’Eclairage (CIE), e o matiz ou tonalidade cromática representada pelo ângulo 
Hue (ºH), por meio da fórmula arco tangente b*/a*. O resultado foi expresso 
em graus, conforme Minolta (1994). 

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, em es-
quema fatorial 2 x 4, representando duas temperaturas (4 °C e 8 °C) e quatro 
períodos de armazenamento (15, 30, 45 e 60 dias). A unidade experimental 
foi composta por 15 frutas com 4 repetições para cada período. Inicialmente, 
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foi realizada a caracterização das tangerinas, adotando-se o mesmo número 
de repetições utilizado nos tratamentos. Os dados obtidos foram submetidos 
à análise de variância (p≤0,05) e, em caso de significância, foram submeti-
dos ao teste de Diferença Mínima Significativa de Fisher (DMS) (p≤0,05) e 
analises de regressão, utilizando-se o programa Statgraphics Centurion XVII.  

Resultados e Discussão
Observou-se que as tangerinas cultivar Nadorcott apresentaram tendên-

cia de diminuição no teor de acidez titulável durante o armazenamento refri-
gerado a 4 ºC e 8 ºC durante 15, 30 e 45 dias, mas, aos 60 dias, as frutas con-
servadas a temperatura de 4 °C apresentaram maior teor de acidez titulável 
que as conservadas a 8 ºC (Figura 1). Nos períodos de conservação de 15, 
30 e 45 dias, não foi observada diferença significativa nas frutas de ambas as 
temperaturas estudadas. Erkan et al. (2005) observaram a redução de acidez 
durante o armazenamento de laranjas ‘Valencia’, corroborando, em parte, 
com o observado neste experimento. O conteúdo de ácidos orgânicos nas 
frutas, em geral, aumenta durante os primeiros estágios de desenvolvimento 
e decresce lentamente durante a maturação e o armazenamento. Valores 
mais altos de ATT são sinônimos de qualidade em frutas cítricas (Brackmann 
et al., 1999).

As frutas conservadas sob temperatura mais elevada (8 ºC) apresentaram 
menor teor de acidez titulável, devido, provavelmente, à maior atividade res-
piratória da fruta na temperatura mais elevada, o que provoca maior consumo 
dos ácidos orgânicos, pois eles são usados como substratos para a respira-
ção (Kluge et al., 2006).  
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Figura 1.  Teor de acidez titulável (AT) em tangerinas cultivar Nadorcott após arma-
zenamento refrigerado sob duas temperaturas. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 
2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05). 

Os sólidos solúveis totais (SST) são compostos solúveis em água impor-
tantes na determinação da qualidade da fruta. O teor de SST expressa a 
quantidade de açúcares existentes na fruta, além de compostos como ácidos, 
vitaminas, aminoácidos e algumas pectinas (Chitarra; Chitarra, 2005). Neste 
experimento, foi observada leve tendência de aumento dos SST nas tan-
gerinas cultivar Nadorcott durante o período de armazenamento de 60 dias 
(Figura 2). Comportamento semelhante foi observado por Brunini et al. (2013) 
em laranjas ‘ Hamlin’, e Brunini et al. (2012) com laranjas ‘Pêra’, os quais 
associaram tal desempenho à perda de água ocorrida pelas laranjas. Vale 
et al. (2006) associaram esse fenômeno à utilização dos açúcares solúveis 
como substrato respiratório pela fruta. A temperatura mais alta de armazena-
mento pode favorecer os processos enzimáticos degradativos, o que resulta 
em consumo de açúcares e de ácidos orgânicos utilizados como substrato 
respiratório (Antunes et al., 2003).
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Figura 2. Teor de sólidos solúveis totais (SST) em tangerinas cultivar Nadorcott após 
armazenamento refrigerado. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias.
Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05). 

Na relação entre sólidos solúveis totais/acidez titulável ou ratio (SST/AT), 
as tangerinas ‘Nadorcott’ apresentaram significância estatística para a intera-
ção de tempo e temperatura, em que a temperatura de 8 °C obteve os maiores 
valores em todo período armazenado (Figura 3). A relação entre sólidos so-
lúveis totais e acidez titulável, denominada de ratio, é largamente utilizada 
na avaliação da qualidade de frutas, sendo que, de acordo com os padrões 
Ceagesp (2015), para uma boa aceitação, as tangerinas devem apresentar 
no mínimo o valor 10 de ratio para a cultivar Murcott e de 9,5 de ratio para a 
cultivar Ponkan. Na cultivar Nadorcott, o ratio apresentou-se bem maior que 
esses valores, alcançando 14,09 e 16,47 aos 30 dias nas temperaturas de 
4 °C e 8 °C, respectivamente. Jomori et al. (2014) encontraram valores de 
aproximadamente 16 em tangerinas ‘Murcott’ armazenadas durante 30 dias 
a 5 °C, enquanto que Brunini et al. (2013), trabalhando com laranjas ‘Hamlin’, 
encontraram ratio de aproximadamente 14, quando armazenadas até 28 dias 
sob temperatura de 7 °C. Apenas aos 60 dias, as frutas armazenadas a 4 
°C apresentaram valor inferior ao das cultivares Murcott e Ponkan. O ratio 
corresponde ao balanço entre os teores de sólidos solúveis totais e a acidez 
titulável que, além de determinar o índice de maturação, é o componente 
que confere o sabor doce e ácido ao fruto (Couto; Canniatti-Brazaca, 2010). 
Durante a maturação das frutas, essa relação tende a aumentar, devido à 
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diminuição dos ácidos e ao aumento dos açúcares (Malgarim et al., 2008), o 
que ocorreu até o 30° dia de armazenamento. O aumento dessa relação está 
relacionado à diminuição dos teores de acidez nessas condições, devido ao 
metabolismo mais acelerado, o que provoca maior consumo de ácidos orgâ-
nicos como substrato respiratório.

Figura 3. Relação entre sólidos solúveis totais/acidez titulável (SST/AT) em tangerinas 
cultivar Nadorcott após armazenamento refrigerado sob duas temperaturas. Embrapa 
Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05).

A firmeza apresentou tendência geral de diminuição, a partir da colheita 
nas frutas conservadas em ambas as temperaturas, com maior valor para 
as frutas armazenadas a 4 °C até os 45 dias. Posteriormente, as frutas con-
servadas a 8 ºC apresentaram maior firmeza, provavelmente devido à maior 
perda de massa registrada nesse período (Figura 4). Resultados similares 
foram obtidos por Brackmann et al. (2008), ao trabalharem com tangerinas 
‘Montenegrina’, observando maior perda de consistência nos frutos conser-
vados sob temperatura mais elevada. Frutas com baixa firmeza apresentam 
menor resistência ao transporte, armazenamento e ao manuseio, sendo, por-
tanto, rejeitadas pelos consumidores (Pacheco et al., 2014). O decréscimo da 
firmeza pode estar relacionado à solubilização de substâncias pécticas, pois, 
durante a maturação, ocorre a conversão da pectina insolúvel em pectina 
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solúvel, amolecendo e diminuindo a resistência dos frutos, conforme expli-
cam Chitarra e Chitarra (2005). Durante o armazenamento refrigerado, as 
enzimas são influenciadas pela temperatura e podem levar à liberação do 
cálcio das paredes celulares, induzindo a solubilização da protopectina, o que 
causa a redução da firmeza dos frutos (Antunes et al., 2006). 

Figura 4. Firmeza do fruto em tangerinas cultivar Nadorcott após armazenamento 
refrigerado sob duas temperaturas. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC

A perda de massa aumentou com o maior período de armazenamento 
para as frutas armazenadas nas duas temperaturas, mas aumentou significa-
tivamente dos 45 até os 60 dias nas frutas conservadas a 8 °C, chegando a 
aproximadamente 12,79% (Figura 5). Esses resultados condizem com os ob-
tidos por Cantillano et al. (2011) e Atarassi et al. (2006), os quais trabalharam 
com tangerinas ‘Ponkan’ e observaram significativa perda de massa nessas 
frutas durante o armazenamento refrigerado. Conforme Agostini et al. (2014), 
deve-se considerar que a perda de massa fresca pelas frutas, quando supe-
rior a 10%, inviabiliza ou prejudica a sua comercialização in natura. Essas 
perdas estão associadas principalmente à desidratação das frutas, sendo 
uma das principais causas de deterioração, resultando em perdas quantita-
tivas e qualitativas (Vale et al., 2006). Esse comportamento já era esperado, 
uma vez que parte da água contida nas frutas é perdida pelo processo trans-
piratório, refletindo ao longo do armazenamento em murchamento, perda de 

T1 = 12,2304-5,55369*Períodos + 2,09071*Períodos2-0,269167*Períodos3

R2 = 99,8678
T2 = 11,898-3,666*Períodos + 0,61*Períodos2

R2 = 92,7855
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massa e de consistência (Malgarim et al., 2008). O tipo de epiderme da fruta, 
junto com as condições de temperatura e umidade relativa no interior das 
câmaras frigoríficas, condiciona a perda de massa.

Figura 5. Perda de massa em tangerinas cultivar Nadorcott após armazenamento 
refrigerado sob duas temperaturas. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC

O diâmetro longitudinal das frutas de ‘Nadorcott’ diminuiu ao longo do ar-
mazenamento refrigerado, apresentando menores valores na temperatura de 
4 °C (Figura 6). Esse comportamento já era esperado, uma vez que o diâme-
tro está relacionado à firmeza e à perda de massa das frutas. Conforme os 
padrões de comercialização estabelecidos pelo Programa Brasileiro para a 
Modernização da Horticultura adotado pela Ceagesp (2015), a tangerina cul-
tivar Nadorcott está inserida no grupo C, com menos de 70 mm de diâmetro.

T1 = 0,359429 + 3,70014*Períodos-0,509286*Períodos2

R2 = 92,6774 
T2 = -0,0398571 + 8,04988*Periodos-4,03643*Periodos2 + 0,705833*Periodos3

R2 = 99,8688
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Figura 6. Diâmetro longitudinal em tangerinas cultivar Nadorcott após armazenamen-
to refrigerado. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05). 

O rendimento de suco para essa cultivar diminuiu aproximadamente 10%, 
quando armazenada a 8 °C, e em torno de 3%, quando armazenada a 4 °C, 
até os 60 dias de armazenamento (Figura 7). 

Figura 7. Rendimento de suco em tangerinas cultivar Nadorcott após armazenamento 
refrigerado. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05).
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Esse comportamento pode estar relacionado à perda de massa ocorrida 
durante o armazenamento e também ao percentual de podridões encontrado 
durante esse período, uma vez que, quando as frutas foram submetidas ao 
armazenamento a 8 °C, os percentuais de frutas podres foram maiores, che-
gando a 18,34% de perdas por podridões (Figura 8).

Figura 8. Incidência de podridões em tangerinas cultivar Nadorcott após armazena-
mento refrigerado. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05).

Comercialmente, esse valor torna inviável o empreendimento agrícola, 
elevando os custos de produção e afetando a qualidade do produto final. 
Felício et al. (2006) não encontraram podridões em frutas ‘Murcott’ armaze-
nadas por até oito semanas a 1 °C e 4 °C, e atribuíram o bom resultado a três 
principais fatores: bom controle fitossanitário do pomar, baixa temperatura 
de armazenamento, que pode ter contribuído para a supressão do desen-
volvimento de patógenos, e imersão em solução sanitizante. Ao se analisar 
os dados deste trabalho, pode-se salientar a importância da utilização da 
baixa temperatura de armazenamento, que, aos 60 dias, quando mantida a 4 
°C, apresentou aproximadamente 3% de frutas contaminadas, mostrando-se 
eficiente no controle de patógenos. 

A maior variação na tonalidade da casca ocorreu nos primeiros 15 dias 
de armazenamento (Figura 9), nas frutas submetidas à temperatura de 4 °C, 
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apresentando maiores valores do ângulo Hue, e mostrando o mesmo com-
portamento até os 30 dias, porém com menor diferença dos valores de Hue 
entre as temperaturas. Após esse período, não foram constatadas diferenças 
significativas para o ângulo Hue entre as duas temperaturas. Segundo 
Borguini (2011), o ângulo Hue corresponde à variação de cores do azul (270º) 
ao vermelho (0º), passando pela cor amarela (90º) e verde (180º). 

Figura 9. Cor da epiderme em tangerinas cultivar Nadorcott após armazenamento 
refrigerado. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2016. 
P0: caracterização; P1: 15 dias; P2: 30 dias; P3: 45 dias; P4: 60 dias
T1: 4 ºC; T2: 8 ºC. Barra vertical: intervalo DMS (p≤ 0,05).

Neste trabalho, os dados obtidos variaram de 54,14 ºHue na caracteriza-
ção das frutas até aproximadamente 58 ºHue ao final do experimento, mos-
trando que as tangerinas mantiveram o tom laranja-avermelhado próximo ao 
início do estudo.  Apesar da diferença entre os tratamentos, a redução na 
intensidade de coloração não foi tão grave, sendo a pequena variação cons-
tatada até o final do estudo insuficiente para interferir na aceitação comercial 
das frutas. Bruniniet et al. (2013), em experimentos com laranjas ‘Hamlin’, 
observaram que a temperatura e o tempo de armazenamento pouco interfe-
riram para esse parâmetro. Já Felício et al. (2006) observaram um comporta-
mento diferente ao estudar o tangor ‘Murcott’, quando constataram redução 
do ângulo Hue mais evidenciada quando as frutas eram armazenadas a 4 °C, 
em vez de 1 °C. Vale lembrar que cada espécie ou cultivar pode responder 
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de forma diferente, sendo, portanto, uma característica genética da cultivar 
Nadorcott a pouca variação de cor durante o armazenamento refrigerado.

Conclusões
Tangerinas da cultivar Nadorcott mantêm as características de qualidade 

pós-colheita, quando armazenadas até 45 dias a 4 °C e 90-95% de umidade 
relativa, e comercializadas por dois dias sob temperatura de 20 °C. 
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