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RESUMO

No Territorio da Borborema Paraibano, a citricultura € uma importante atividade agricola
concentrada na producgéo familiar, gerando emprego, renda e desenvolvimento na regido. A
cultivar Dancy é predominantemente produzida na regido para atender o mercado regional.
Todavia, faz-se necessario a introdugdo na regido de cultivares de laranjas e tangerinas com
caracteristicas diferenciadas de qualidade, buscando diversificar a producdo, tornando as mais
competitivas para atender mercados mais exigentes de frutas frescas. Neste sentido, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade e compostos bioativos de frutos de cultivares laranjas e
tangerinas introduzidas no Territério da Borborema no estado da Paraiba, Brasil, visando
estabelecer padrdes de identidade para valorizacdo destes frutos no mercado de frutos frescos.
O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, composto por 7 cultivares de
laranja: Baianinha (Bai); Cara-cara (Car); Salustiana (Sal); Rubi (Rub); Westin (Wes);
Sincora (Sin) e Lima (Lim) e 5 cultivares de tangerina: Clemenules (Cle); Page (Pag); Nova
(Nov); Dancy (Dan) e Piemonte (Pie). Para as avaliacbes fisicas foram utilizadas 30
repeti¢des, compostas por 1 fruto cada.Para as avaliaces fisicas, fisico-quimicas e dos teores
de compostos bioativos foram utilizadas 4 repeticdes, compostas pela polpa 12 frutos cada.A
laranja Westin, apresentou maior massa fresca, didmetro e rendimento de polpa, indicando
assim uma cultivar com potencial para a industria. A laranja Lima apresentou maior teor de
solidos soltveis e maior relacdo SS/AT, indicando frutos mais doces e mais agradaveis ao
paladar, mostrando-se adequadas para o consumo fresco. A laranja Sincora, apresentou maior
massa fresca e comprimento, e um maior aporte de polifendis extraiveis totais, indicando
possuir elevado potencial funcional, que pode conferir beneficios a satde humana. A laranja
Salustiana, apresentou maior massa fresca, didmetro e elevado potencial funcional pelos seus
maiores teores de &cido ascorbico. Entre as tangerinas, a Nova, apresentou maior massa
fresca, comprimento, didmetro, firmeza, relacdo SS/AT e um maior aporte de acido ascorbico,
apresentando-se como frutos grandes, firmes e doces, adequando-se tanto para a agroindustria
como para o consumo fresco. A tangerina Piemonte, apresentou maior rendimento, diametro,
e teores de sélidos soluveis, acidez titulavel, flavonoides e polifenois extraiveis totais,
indicando assim frutos com elevado potencial funcional.

Palavras-chave: Citrus sinensis; Citrus reticulata; cultivares de citrus; acido ascorbico;
polifendis extraiveis totais; flavonoides.



ABSTRACT

In the Territory of Borborema Paraibano, citrus cropping is an important agricultural activity
focused on family farming, generating regional’s employment, income and development..
Dancy cultivar is predominantly produced in the region to supply the regional market.
However, it is necessary to introduce in the region oranges and tangerines cultivars with
differentiated quality characteristics, seeking to diversify production, providing
competitiveness to meet the standards from more demanding markets for fresh fruit. In this
sense, the objective of this work was to evaluate the quality and bioactive compounds of fruits
oranges and tangerines cultivars introduced in the Territory of Borborema, state of Paraiba,
Brazilian Northeastern, aiming to establish identity standards for valorization for the fresh
fruit markets. The experimental design was completely randomized, composed of 7 orange
cultivars: Baianinha (Bai); guy-guy (Car); Salustian (Salt); Ruby (Rub); Westin (Wes);
Sincoré (Sin) and Lima (Lim) and 5 tangerine cultivars: Clemenules (Cle); Page (Pag); New
(Nov); Dancy (Dan) and Piemont (Pie). For the physical evaluations, 30 repetitions were
used, consisting of 1 fruit each. For the physicochemical evaluations and the contents of
bioactive compounds, 4 repetitions were used, consisting of 12 fruits each. The Westin orange
cultivar presented greater fresh mass, diameter and pulp yield, thus indicating a cultivar with
potential for the industry. The cultivar Lima orange had higher soluble solids, SS/TA ratio,
and pH indicating sweeter and more palatable fruits, which is desirable for fresh consumption.
Sincora orange showed higher fresh weight and length, and a greater contribution of total
extractable polyphenols, indicating a cultivar with higher functional potential, which can be
beneficial to human health. The Salustiana orange presented higher fresh mass, diameter and
higher functional potential due to its higher contents of ascorbic acid. Among the tangerines,
Nova cultivar had greater fresh mass, length, diameter, firmness, SS/AT ratio and a greater
content of ascorbic acid, providing large, firm and sweet fruits, suitable for both agroindustry
and fresh consumption. The Piemonte cultivar showed higher pulp yield, diameter, soluble
solids, titratable acidity, total extractable flavonoids and polyphenols contents, thus indicating
fruits with higher functional potential.

Keywords:
Citrus sinensis; Citrus reticulate; citrus cultivars; ascorbic acid; total extractable polyphenols;
flavonoids.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1. Localizagdo geografica do municipio de Alagoa nova - PB...........cccceeeviiiniennnnnn, 18

Figura 2. Aspectos fisicos de frutos de cultivares de laranja (Baianinha, Cara-cara,
Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima) e de tangerina (Clemenules, Page, Nova, Dancy e
Piemonte) colhidos no estddio de maturacdo comercial no Territério da Borborema
PATAIDANO. ... 19

Figura 3. pH (A), sélidos solaveis (B), acidez titulavel (C) e relacdo SS/AT (D) de frutos de
cultivares de laranjas (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin, Sincord e Lima),
colhidos no estadio de maturagdo comercial no Territorio da Borborema paraibano............... 28

Figura 4. pH (A), sélidos solaveis (B), acidez titulavel (C) e relacdo SS/AT (D) de frutos de
cultivares de tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte), colhidos no estadio de

maturacdo comercial no Territorio da Borborema paraibano..............ccoccoeviiinenniineneee, 30

Figura 5. Acido ascérbico (A), flavonoides amarelos (B) e polifendis extraiveis totais (C)
(mg.100g?) de frutos de cultivares de laranjas (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi,
Westin, Sincord e Lima), colhidos no estadio de maturacdo comercial no Territorio da
BOrborema Paraiban............cocuiiiiiiiiiei e 32

Figura 6. Acido ascorbico (A), flavonoides amarelos (B) e polifendis extraiveis totais (C)
(mg.100gY) de frutos de cultivares de tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e
Piemonte), colhidos no estddio de maturacdo comercial no Territério da Borborema

PAFAIDAND. ... e itieieieite ettt ettt et e e te et e ha e te e a e e re e re et e araenreenneenes 34



LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Massa fresca (MF), Rendimento de polpa (Rend), comprimento (Comp), didametro
(Diam), Espessura da casca (Es Cas) e Espessura do albedo (Es Alb) de frutos de cultivares de
laranja (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima), colhidos no estadio
de maturacdo comercial no Territorio da Borborema paraibano............c.cccceeveiiiniincicnnnnn 23

Tabela 2. Massa fresca (MF), Rendimento de polpa (Rend), comprimento (Comp), didametro
(Diam), Espessura da casca (Es Cas) e Espessura do albedo (Es Alb) de frutos de cultivares de
tangerina (Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte), colhidos no estadio de maturagdo

comercial no Territorio da Borborema paraibano..............ccccoevviieiicii i 25

Tabela 3. Firmeza (Firm) e Parametros de cor L*, a*, b*, da cor da casca (cor predominante)
de frutos de cultivares de laranja (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e
Lima), colhidos no estadio de maturacdo comercial no Territorio da Borborema

0TVl 7=V o TSSOSO 26

Tabela 4. Firmeza (Firm) e Parametros de cor L*, a*, b*, da cor da casca (cor predominante)
de frutos cultivares de tangerina (Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte), colhidos no

estadio de maturacao comercial no Territorio da Borborema paraibano..............c.cccccovenenen. 27



SUMARIO

L. INTRODUGAOD.......ocoiiiiieeeeetee sttt sttt ettt n sttt en s 11
2. OBUIETIVOS ...ttt et e et e et e e et e e st e e e et e e anb e e e nnaeeenneeas 13
2.1, ODJELIVO GBI ... 13
2.2. ODJEtiVOS BSPECITICOS ... eiuieiiieii et et re e e nns 13

3. REVISAO DE LITERATURA ..ottt ettt tesae s sen s seses s 14
3L A CHIICUITUIA. ..t sttt b e sreeteenee e 14
3.2. Aspectos gerais laranja (Citrus SINENSIS)........cccueiveiieiieieereeiesee e eee s se e 14
3.3. Aspectos gerais tangerina (Citrus reticulata)..........cccccvveriiieiiiere e 15
3.4. Atributos de qUalIAdE............cviiiiei e 16
3.5. COMPOSIOS BIOALIVOS......c.eeiveeiiiiieiie ettt ettt re et e e sreesre e e 17
4. MATERIAL E METODOS........coooiiiieieeeeieeesee s eeasss st ses s ses e eses s s s, 18
4.1. Localizagdo e Material Vegetal ... 18
R Y LT Uoto L= SO SSSR 19

A, 2. 1. FISICAS veveeveetieie ittt sttt ettt b et e et e bbbt bt et e n e n et bbb b benne s 19
4.2.2 FISICO-QUIMICAS. ... evirieteieieiesie ettt ettt se e 20
4.2.3. COMPOSLOS DIOALIVOS .....cccvieiiiiiiiiecic et 20

4.3. Delineamento experimental e analise estatiStiCa ...........ccccovevvieieevicie e, 21

5. RESULTADOS E DISCUSSAOQ .....coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeee e see s een s 21
5.1, ALFIDULOS TISICOS....viiitiitieiisiie ettt re e ne e 21
5.2 Atributos FiSICO-QUIMICOS ......ccviiiieiiicie ettt 27
5.3. COMPOSLOS DIOALIVOS ..ottt bbb ne e 30

B CONCLUSOES ...ttt 35

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..o e e e e e e esaees e en e 36



11

1. INTRODUCAO

A citricultura brasileira tem se destacado por ter a maior producdo mundial e ter o
suco concentrado de laranja como principal produto de exportacgdo, isso devido a preferéncia
dos paises compradores ndo ser pela fruta fresca (TURRA et al., 2014; TURRA & SANTOS,
2016). A cultura do Citrus é amplamente cultivada no Brasil, tendo em vista as excelentes
caracteristicas de edafocliméticas de solo, umidade e adaptacdo da fisiologia das espécies
(CERQUEIRA et al., 2004).

Os citros possuem uma gama de plantas do grupo do género Citrus e outros géneros
semelhantes, como Fortunella e Poncirus ou hibridos da familia Rutaceae (JUNIOR et al.,
2005). A laranja (Citrus sinensis) desde os anos 80 assumiu a primeira posi¢do na producéo
de frutas no pais (USP, 2004; TURRA & SANTOS, 2016). A laranja teve uma fécil adaptagéo
as condicbes climaticas do Brasil, uma vez que encontraram melhores condicdes para
vegetacdo e producdo do que nas suas proprias regides de origens. Dentre 0s citros a tangerina
(Citrus reticulata) é o segundo grupo em importancia econémica (PACHECO, 2017).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, a producdo de laranja no
Brasil em 2020 foi de 15,7 milhdes de toneladas, com uma area plantada de 643.544 hectares
e 586.305 hectares de area colhida (IBGE, 2020). Em 2019, o estado de S&o Paulo, principal
produtor de laranja e responsavel por 77,5% do total nacional, a producdo foi estimada em
13,7 milhdes de toneladas, crescimento de 8,5% em relacdo a 2018. O cinturdo citricola de
Sao Paulo se destaca pelo seu elevado nivel tecnoldgico, com a maior parte da producgdo de
laranja destinada ao processamento e producdo de suco, importante produto das exportacdes
brasileiras (PASSOS et al., 2018).

O Nordeste apresenta-se como a segunda maior regido produtora de laranja do pais,
contribuindo com 11% da produgéo nacional (CNA, 2018; IBRAF, 2018). No estado da
Paraiba, a producdo de citros é oriunda predominantemente da agricultura familiar que de
forma geral carece de tecnologias e adocdo de boas praticas no manejo, o que resulta na baixa
produtividade e reducdo do tempo de vida util (SILVA et al., 2019).

Dentre os frutos citricos mais produzidos no Brasil, a laranja e a tangerina possuem
destaque socioeconémico no Territério da Borborema-PB (SILVA et al., 2019; SILVA,
2020). Estes frutos sdo importantes fontes de vitaminas e fibras estdo sendo reconhecidos

pelos contetdos significativos de compostos com potencial antioxidante tais como o acido
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ascorbico, os flavonoides e compostos fendlicos, que sdo atribuidos como muito importantes
compostos benéficos a saude humana (RODRIGO et al., 2015).

O mercado consumidor de frutas estd cada vez mais exigente com relacéo aos aspectos
de qualidade de frutos, como, procedéncia, estado fitossanitario, tamanho, sabor, aroma,
coloracdo, peso fresco, rendimento de polpa, além do potencial funcional, deve ser altamente
considerado para padronizagdo, classificacdo e agregar valor ao produto (LADO;
GAMBETTA; ZACARIAS, 2018). Esses atributos de qualidade sdo de suma importancia,
sendo que cada um tem seu grau de interesse dependendo do seu segmento (MULTARI,
2020). Assim producdo de frutas citricas para consumo frescodeve priorizar a qualidade
interna e externa dos frutos (AGOSTINI, 2007).

No Territério da Borborema no estado da Paraiba, a citricultura € concentrada na
producdo familiar, sendo uma importante atividade, gerando emprego, renda e
desenvolvimento na regido, atualmente predomina o cultivo da tangerina da cultivar Dancy
para atender o mercado regional (SILVA et al, 2019). Todavia, faz-se necessario a introducdo
de cultivares de laranjas e tangerinas na regiao, com caracteristicas diferenciadas de qualidade
buscando diversificar a producdo, tornando-as mais competitivas para atender a mercados
mais exigentes de frutas frescas. A escassez de informacdes sobre a qualidade dos frutos e 0s
investimentos em novas tecnologias sdo fatores limitantes para a expanséo, e competitividade
da fruticultura familiar da regido (PASSOS et al., 2018).

A necessidade de diversificacdo da citricultura, a falta de investimentos em novas
tecnologias, bem como a escassez de informacg6es sobre padrdes de identidade e qualidade de
novos materiais sdo fatores limitantes para introducdo de novas cultivares na regido. A
citricultura nordestina é representativa tanto na geracdo de empregos, como na geracdo de
renda, o que favorece o desenvolvimento regional, desta forma, tornassem necessariom
estudos voltados para avaliacdo dos diferenciais de qualidade dos frutos, como parte de

avaliar a viabilidade de cultivares introduzidas na regido (SILVA et al. 2014).
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Avaliar qualidades e os compostos bioativos de frutos de cultivares de laranjas
(Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima) e tangerinas (Clemenules,
Page, Nova, Dancy e Piemonte) introduzidas no Territorio da Borborema, Paraiba, Brasil,

buscando determinar a adaptacéo regional e sua valorizacdo no mercado de frutos frescos.

2.2. Objetivos especificos

Avaliar as caracteristicas fisicas de cultivares de laranjas (Baianinha, Cara-cara,
Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima) e tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e
Piemonte) produzidas no Territorio da Borborema.

Avaliar as caracteristicas fisico-quimica de cultivares de laranjas (Baianinha, Cara-cara,
Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima) e tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e
Piemonte) produzidas no Territorio da Borborema.

Determinar 0s conteudos de compostos bioativos: &cido ascorbico, flavonoides
amarelos e Polifenois extraiveis totais de frutos de cultivares de laranjas e tangerinas
produzidas no Territério da Borborema.

Identificar dentre as cultivares de laranjas e tangerinas introduzidas na regido do
Territério da Borborema, aquelas que possuam caracteristicas de qualidade e potencial
funcional diferenciados, podendo ter valor agregado elevado e maior retorno financeiro para

os produtores familiares desta regido.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Acitricultura

O género Citrus compreende aproximadamente 70 espécies que Sdo ricas em
flavonoides, dleos volateis, cumarinas e pectinas entre outros (Carvalho, et al., 2013). Nele,
podemos destacar (laranjas, tangerinas, limdes e limas) pela sua consideravel importancia
econbmica. No entanto, outras espécies apresentam potencial farmacéutico, madeireiro e

ornamental (Buril, et al., 2014).

3.2. Aspectos gerais da laranjeira (Citrus sinensis)

A laranjeira (Citrus sinensis) pertence a familia Rutaceae que compreende
aproximadamente de 150 géneros e 1.600 espécies, distribuidas amplamente em regibes
tropicais, subtropicais e temperadas do mundo. No Brasil sdo 32 géneros e 195 espécies, com
diversidade concentrada na floresta Atlantica e na Amazonia (ZAPPI, 2015). Na Regido
Nordeste estdo registrados 21 géneros e cerca de 90 espécies, a maioria ocorrendo na Mata
Atlantica (BURIL et a., 2014).

A Rutéceae ¢ uma familia caracterizada por arvores ou arbustos aromaticos, algumas
vezes com espinhos, com folhas compostas ou raramente simples, folhas alternas ou
ocasionalmente opostas, com pontuacdes translicidas no limbo e sem estipulas (OLIVEIRA,
et al., 2020). Ela contém diversos metabdlitos secundarios, especialmente cumarinas,
alcaloides, triterpenos, limonoides e flavonoides e muitos desses metabdlitos apresentam
atividades, incluindo larvicida, antibacteriana e antifingica (Duarte, et al., 2019).

A laranjeira ¢ originaria da india, sendo reconhecida principalmente pelo seu elevado
teor de vitamina C, nutriente que ajuda a fortalecer o sistema imunolégico na prevencdo e
tratamento de gripes e resfriados. Essas plantas tém sido utilizadas para fins medicinais desde
0 inicio da civilizagao, com a finalidade de prevencao, tratamento e cura de diversas doencas.
O cultivo da laranjeira se estabeleceu no Brasil no periodo de 1500, com 0s portugueses que
vieram com mudas de laranjeiras doces, no entanto a comercializagdo e mercado naquela
época era pouco movimentado (FERNANDES, 2010).

A laranja e a principal cultura do género citrus, sendo uma das frutas que mais

movimenta 0 mercado de exportacdes do agronegdcio brasileiro, é uma planta de amplamente
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adaptada as variadas condigdes de clima e solo, e produz praticamente durante todo o ano
(OSORIO et al., 2017).

3.3. Aspectos gerais tangerineira (Citrus reticulata)

A tangerina (Citrus reticulata) é a segunda mais importante fruta do género Citrus, atrds
apenas da laranja (PAL et al., 2013). O Brasil destaca-se como o0 quinto maior produtor
mundial de tangerina, atrds apenas da China, Espanha, Marrocos e Turquia (FAOESTAT,
2017). A tangerineira também conhecida como mexerica, laranja-mimosa, poncd, manjerica,
laranja-cravo, mimosa e bergamota, tem sua origem no nordeste da Asia e no sudoeste da
China, é uma planta exdtica e tem seu cultivo datado de 1.000 anos antes de Cristo. A
principal forma de utilizacdo da tangerina é seu consumo como fruta fresca ou em suco
(LORENZI et al., 2006).

A producdo de tangerina em sua maior parte € realizada predominantemente pela
agricultura familiar, gerando emprego e renda de forma direta aos pequenos produtores, e
indireta para aqueles que exercem atividades correlatas como no transporte, nas diversas redes
de distribuicdo e comercializacdo das frutas, industrias, na producdo e comercializacdo de
maquinas, equipamentos, embalagens, fertilizantes e entre outros utilizados na cadeia
produtiva, desde o pomar, até o consumidor final (EIA, 2015).

A producéo brasileira de tangerina em 2019, foi de 984.897 toneladas, uma area colhida
de 52.800 hectares e um rendimento de 18,65 t/ha. A regido nordeste apresentou uma
producdo de 31.545 t com rendimento médio de 8,45 t/ha. No estado da Paraiba a producéo de
tangerina em 2019 foi de 13.219 t e rendimento de 7,26 t/ha, mostrando assim a necessidade
pesquisa e assisténcia técnica e cultivares mais adaptadas a regido (IBGE, 2019).

As tangerinas possuem grande participacdo na mesa do consumidor de frutas frescas,
sendo apreciada pela sua facilidade de descascamento e separacdo de gomos e elevada relagédo
SS/AT que agrada os consumidores. A citricultura de mesa ajuda na fixacdo dos agricultores
no campo, no entanto compete com diversos outros seguimentos do mercado de frutas, sendo
imprescindivel ampliar o nimero de cultivares produzidas (DEZOTTI et al., 2017).

Apesar de ser largamente cultivadas, no Brasil ainda sdo poucas as cultivares
disponiveis no mercado, dentre as quais podemos destacar as tangerinas Ponkan e Cravo (C.
reticulata), o tangor Murcott (C. reticulata x C. sinensis) e as mexericas Rio e Montenegrina

(C. deliciosa) (PIO et. al., 2005). A selecdo de novas variedades é essencial para manutencéo
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da atividade citricola, uma vez que tem como caracteristicas a alta ocupagdo de méo de obra e
maior valor agregado por unidade de &rea cultivada, constituindo assim uma importante

atividade para pequenos e médios produtores de citros (DEZOTTI et al., 2017).

3.4. Atributos de qualidade

A qualidade dos frutos citricos é de grande importancia para a melhora da sua
comercializacdo, tanto para o processamento industrial quanto para o consumo como fruta
fresca, e as caracteristicas internas e externas dos frutos devem ser consideradas, visando uma
melhor aparéncia e uma melhor qualidade sensorial (MULTARI, 2020).

A qualidade é a adequacdo ao Propdsito, é o estado em que o produto atende as
expectativas do cliente ou consumidor (HEWETT, 2006). Ela também pode ser definida como
um conjunto de caracteristicas que diferenciam elementos individuais de um mesmo produto e
que tém significancia na determinacdo do grau de aceitacdo desses produtos pelo consumidor
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Essa relacdo entre estes e outros atributos de qualidade,
auxiliam no ponto de colheita para consumo como fruta fresca ou para a industria.

As frutas possuem uma série de atributos que ird definir o seu potencial de aceitagdo no
mercado. Assim, as frutas que apresentam atributos de qualidade superior em relacdo a
composicdo, sabor, cor, aroma, textura, rendimento e valor nutritivo, conseguem competir nos
mercados mais exigentes e possuem maior valor agregado, tendo em vista que esses atributos
de qualidade sdo pré-requisitos para a comercializacdo e utilizacdo dos frutos na industria
(GOES et al., 2012).

A composicdo nutricional dos frutos pode variar de acordo com algumas caracteristicas
como: cultivar, grau de maturacdo, clima, época do ano, tipo de solo e fertilidade, dentre
varios outros fatores como ambientais e genéticos (LEE & KADER 2000).

O consumidor brasileiro de frutas in natura, considera a aparéncia do fruto como uma
das caracteristicas mais importantes no momento da compra (TEIXEIRA et al., 2006). O
tamanho é outro importante atributo, pois € um dos parametros utilizados para decidir o
mercado onde os frutos serdo comercializados. O peso dos frutos € um fator de grande
importancia para a industria, pois através dele faz-se a determinacdo do rendimento de suco
dos frutos, desta forma frutos que possuam maior peso podem refletir em um maior
rendimento de suco (PERREIRA, 2014).

A firmeza € um atributo de qualidade frequentemente observado pelo consumidor

(MELO, 2016) e esta diretamente relacionado ao tempo de vida Gtil do fruto, pois frutos mais
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firmes s&o mais resistentes ao transporte e possuem um maior intervalo para 0 consumo,
diferentemente daqueles de menos consisténcia. A reducdo da firmeza da polpa ocorre devido
a perda de integridade da parede celular, da degradacdo do amido e da perda de turgor durante
0 processo de amadurecimento dos frutos (TUCKER, 1993).

Os solidos solaveis (SS) representam os compostos solUveis em &gua presentes nos
frutos, como acuUcares, vitaminas hidrossolUveis, &cidos, aminoécidos e algumas pectinas,
sendo desta forma um indicador da maturidade fisiologica e da aceitacdo sensorial
(MULTARI, 2020). A acidez titulavel em frutos é decorrente do teor de acidos organicos, a
exemplo do acido citrico, presentes na polpa, no entanto devido a oxidacdo dos acidos em
decorréncia da respiragdo, esses teores tendem a diminuir (BRODY, 1996). A acidez é
importante também como indice para avaliar a qualidade e maturidade de algumas frutas com
a laranjas, podendo observar o seu decréscimo de acordo com seu amadurecimento
(AROUCHA et al., 2010).

Uma das formas mais utilizadas para a avaliacdo do sabor € a relacdo SS/AT (ratio)
(CHITARRA CHITARRA, 2005). Ela fornece um indicativo do sabor do fruto, pois relaciona
a quantidade de acUcares e acidos presentes. Devido ao aumento nos teores de agUcares e a

diminuicdo dos &cidos, essa relacdo tende a aumentar durante a maturacao.

3.5. Compostos Bioativos

Os compostos bioativos sdo metabolitos secundarios, largamente distribuidos no reino
vegetal e sem haver necessariamente caracteristica nutricional, no entanto sdo essenciais para
a manutencdo da saude humana (Patil et al. 2009). Esses constituintes extras nutricionais
ocorrem normalmente em pequenas quantidades nos alimentos, onde o seu estudo inspirou o
conceito de alimentos funcionais. Desta forma, alimento funcional é aquele que além de seus
nutrientes, possuem componentes adicionais que atuam no metabolismo e fisiologia humana,
promovendo assim efeitos benéficos a salde, alem de retardar o aparecimento de doencas
crénico-degenerativas (COSTA-SINGH, 2015).

As frutas e vegetais contém diversos compostos com potencial de atividade
antioxidante, como vitaminas C e E, carotenoides, e uma gama de antioxidantes fitoquimicos.
Nos citros, a maioria dos antioxidantes presentes sdo, o &cido ascorbico e os fendlicos,
principalmente os do grupo dos flavonoides. O acido ascorbico (vitamina C) proporciona
protecdo contra a oxidacdo no meio aquoso da ceélula, devido ao seu alto poder redutor
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(KLIMCZAK, 2007), os fenolicos por outro lado, sdo substancias com alto poder de

neutralizar as moléculas de radicais livres (COUTO, 2010).

4. MATERIAL E METODOS

4.1. Localizagdo e Material vegetal

Alagoa Nova PB, esta localizado na Regido Metropolitana de Esperanca, na unidade
geoambiental do Planalto da Borborema, possuindo area territorial de 128,230 km2, Latitude:
7° 4' 5" Sul, Longitude: 35° 45' 40" Oeste e 463 metros de altitude. Sua vegetacdo € tipica do
agreste, formada por Florestas Subcaducifélica e Caducifélica, com uma populacdo estimada
de 20.921 habitantes (IBGE, 2020) clima ameno, caracteristico do brejo de altitude, com

temperatura média anual de 22,9°C e pluviométrica média anual de 1317,4 mm.

Brasil »

Figura 1. Localizacdo geogréafica do municipio de Alagoa nova - PB.

Os frutos das laranjeiras das cultivares Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin,
Sincora e Lima e das tangerineiras das cultivares Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte
(Figura 2). Foram colhidos no estadio de maturagdo comercial, de acordo com as normas da
Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP 2011), no inicio da
manhd de um pomar da fruticultura familiar do municipio de Alagoa Nova, PB. Os frutos
foram acondicionados em caixas de poliestireno expandido previamente higienizadas e
transportados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia Pos-Colheita, Centro de Ciéncias
Agrérias, Universidade Federal da Paraiba, CAMPUS I, Areia-PB (LBTPC/CCA/UFPB),

onde foram lavados, sanitizados e selecionados.
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Cultivares de laranja

BAIANINHA  CARA-CARA SALUSTIANA RUBI WESTIN SINCORA LIMA

Cultivares de tangerina

CLEMENULES PAGE NOVA DANCY PIEMONTE

Figura 2. Aspectos fisicos de frutos das cultivares de laranja (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin,
Sincoréa e Lima) e de tangerina (Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte) colhidos no estadio de maturagédo

comercial no Territério da Borborema paraibano.

4.2. Avaliacoes

4.2.1. Fisicas

Massa Fresca (g): determinado por gravimetria em balanca semi-analitica UX4200 —
SHIMADZU.

Comprimento, Diametro, Espessura da casca e Espessura do Albedo (mm):
Determinados com paquimetro digital Stainless Hardened.

Rendimento de Polpa (%): Por diferenca da massa dos frutos frescos, da massa da casca
e do albedo.

Fimeza (N): determinada através de penetrémetro digital Fruit Hardness tested, regido
de insercdo de 6 mm de didmetro, realizando-se duas leituras na regido equatorial do fruto
integro, em lados opostos.

Cor de fundo da casca, cor de cobertura da Casca, e cor de polpa- Medidas com
colorimetro Minolta CM-508d, o qual expressa a cor nos parametros: L*, corresponde a
claridade / luminosidade partindo do 0 (preto) a 100 (branco); a* que define a transi¢éo da cor

verde (-a*) para a cor vermelha (+a*); b* que representa a transi¢ao da cor azul (-b*) para a
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cor amarela (+b*), (AYALA-SILVA et al., 2005). A Cor da casca foi determinada em duas
regides da superficie do fruto, uma na cor predominante (Cor de fundo) e outra na cor
minoritaria (Cor de cobertura). Para as avaliacdes fisicas foram utilizados 48 frutos, sendo

cada fruto considerado uma repeticéo.

4.2.2.Fisico-quimicas

Teor de solidos soltveis (%): Determinado por leitura direta com refratbmetro de
bancada tipo ABBE com controle de temperatura (20°C) conforme Association of Official
Analytical Chemistry — AOAC (2002);

Acidez Titulavel (g écido citrico. 100 g de polpa): Determinado por titulometria
utilizando solucdo de NaOH 0,1M com indicador fenolftaleina, até obtencdo de coloracédo
roseo claro permanente por 15 seg, utilizando 5 g da amostra em 50 mL de &gua destilada
conforme metodologia Instituto Adolf Lutz (2008);

Relacdo SS/AT: Mediante divisdo dos indices de SS por AT.

pH: Utilizando potencidémetro digital, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz —
IAL (2008);

4.2.3. Compostos bioativos

Acido Ascorbico da polpa e da casca (AA - mg.100g-1): Determinado por titulometria,
utilizando-se solucéo de DFI (2,6 dicloro-fenol -indofenol 0,002 %) até obtencédo de coloracéo
réseo claro permanente, utilizando-se 1 g da amostra em 50 mL de Acido Oxalico 0,5%
conforme Strohecker e Henning (1967), calculado pela equacdo: (VxF/1000) *100/P, onde
V= volume de DFI gasto na titulacdo; F = titulo do DFI; e P = peso da amostra;

Flavonoides Amarelos da polpa e da casca (Flav - mg.100g-1): Determinados por
espectroscopia a 374 nm, utilizando como solucdo extratora uma solucdo de Etanol P.A, de
acordo com a metodologia de Francis (1982). + Acido Cloridrico 1,5M (85:15). Para a polpa
precisou de 5 a 7 gramas, utilizou-se 10 mL da solugédo extratora. Os dados foram calculados
pela equacgdo: Flavandides Totais = (Fator de dilui¢do x absorbancia/ 76,6);

Polifenois extraiveis totais da polpa (PET - mg.100g-1): determinada de acordo com
Larrauri et al. (1997). Tomaram-se aliquotas entre 200 e 400 uL de extrato fendlico da polpa
e, completando-os para 1000 pL com agua destilada. Essa diluigdo foi acrescida de 1000 pL
do reagente de Folin Ciocalteu, 2000 puL de carbonato de sddio 20% e 2000 uL de agua
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destilada. Agitou-se o tubo de ensaio, deixando descansar por 30 minutos ao abrigo de luz. A
leitura foi realizada em até 2 horas apds o tempo de descanso em espectrofotémetro a 700 nm.
Todas as avaliagdes foram determinadas em triplicata das repeticdes. Para a determinacgéo do
conteddo de polifendis totais levou-se em consideracdo a equacdo da reta obtida através de

curva padréo de acido galico e expressos em mg 100g™ de 4cido galico.

4.3. Delineamento experimental e anélise estatistica

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, composto por 7
cultivares de laranja: Baianinha (Bai), Cara-cara (Car), Salustiana (Sal), Rubi (Rub), Westin
(Wes), Sincora (Sin) e Lima (Lim) e 5 cultivares de tangerina: Clemenules (Cle), Page (Pag),
Nova (Nov), Dancy (Dan) e Piemonte (Pie). Para as avaliacOes fisicas foram utilizadas 48
repeti¢des, compostas por 1 fruto cada. Para as avaliagdes fisico-quimicas e dos teores de
compostos bioativos foram utilizadas 4 repeticdes, compostas pela polpa 12 frutos cada.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias dos
gendtipos comparados pelo teste de Scott-Knott em até 5 % de probabilidade, utilizando o
software estatistico Sisvar versdo 5.1 (2007).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Atributos fisicos

A massa fresca (MF) dos frutos das cultivares das laranjeiras Bai, Sal, Rub, Wes e Sin
apresentaram os maiores valores com médias de 167,84; 164,90; 167,64; 168,35 e 171,64,
respectivamente (Tabela 1). Coelho et al., (2019), avaliando os atributos fisico-quimicos de
frutos de laranja Péra, reportaram massa fresca de 191, 98g, superior aos encontrados no
presente trabalho. Silva Junior et al., (2010), realizando a caracterizacdo de laranja da terra,
observou massa fresca variando de 231,79g a 285,19g. Tazima et al., (2009) avaliando laranja
doce Piralima, observou massa média de 100,8 g, valor inferior aos encontrados neste
trabalho.

A cultivar de laranja Wes, apresentou 0s maiores rendimentos dos frutos (Rend) com
média de 67,67%, (Tabela 1). Os frutos de menor rendimentos, foram encontrados nas
cultivares Lim e Bai, com médias de 43,33% e 46,67% respectivamente. Coelho et al., (2019),

avaliando os atributos fisico-quimicos de frutos de laranja ‘Péra’, obteve rendimento medio de
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50,90 %. Tazima et al., (2009) avaliando laranja doce Piralima, obteve um rendimento médio
de 47,0 %. Tavares et al., (2012), reportou valores de rendimentos préximo ao deste trabalho,
em frutos de laranja da cultivar Satsuma Okitsu, com média de 63,64%.

Os frutos de laranja da cultivar Sin, apresentaram os maiores valores de comprimento
(Tabela 1), com média de 75,97 mm, as demais variedades nao diferiram entre-se. Coelho et
al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve um comprimento médio de 72,92mm,
valor préximo aos encontrados neste trabalho. Silva Junior et al., (2010), realizando a
caracterizacdo de laranja da terra, reportou valor de comprimento de 88,5 mm, superior aos
verificados neste tralhado. Duenhas et al., (2005) avaliando o estado nutricional de laranja
Valéncia, com adubacdo convencional e sem irrigacdo, obteve um comprimento de fruto de
70,36 mm.

Os frutos de laranja das cultivares Rub, Wes e Sal apresentaram os maiores diametros
(Tabela 1), com médias de 68,40; 68,05 e 67,27 mm respectivamente. Os menores valores
foram obtidos nas cultivares Sin, Car, Lim e Bai, com medias variando de 64,90 e 66,20 mm
respectivamente. Tavares et al, (2012), avaliando frutos de laranja da cultivar Cara-cara,
reportou valores de didmetro do fruto de 83,35 mm, superiores aos encontrados nesse
tralhado. Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve um diametro médio de
70,48 mm. Silva Junior et al., (2010), realizando a caracterizacdo de laranja da terra, obteve
valores médios de didmetro oscilando entre 80,0 e 84,5 mm. Duenhas et al., (2005) avaliando
0 estado nutricional de laranja Valéncia, com adubacdo convencional e sem irrigacdo, obteve
um didmetro de fruto de 67,74 mm, valor préximo aos encontrados neste trabalho.

A caréter de referéncia, a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo
(Ceagesp) que normatiza a classificacdo de citros, utiliza como parametros de classificacédo de
laranjas comuns por tamanho os diametros, onde frutos maiores que 71 mm, sdo classificados
como grandes, de 65 a 71mm sdo médios e menores que 65 mm sdo pequenos. Para a
tangerina Pokan, séo classificados como grandes os frutos com didmetro maior de 82 mm e
pequenos frutos com didmetro menor que 70 mm (CEAGESP, 2011). O tamanho e a forma
dos frutos sdo atributos de grande importancia, pois quando ha uma variacdo dentro do
produto, afetara a selecdo de mercado e a escolha do consumidor.

A cultivar Lim apresentou o maior valor de espessura da casca com média de 2,57 mm
(Figura 3). Por sua vez, as cultivares Wes e Sal obtiveram os menores valores, com médias de

1,62 e 1,79 mm respectivamente. Duenhas et al., 2002, avaliando os efeitos de diferentes
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doses de NPK em frutos de laranja Valencia, reportou valores de espessura de casca variando
de 4,03 a 4,28 mm, superiores aos deste trabalho.

A cultivar Bai, apresentou a maior de espessura do albedo, com média de 3,26 mm,
(Figura 3). Os frutos de menor espessura do albedo, foram obtidos na cultivar Lim, com

média de 1,91 mm.

Tabela 1. Massa fresca (MF), Rendimento de polpa (Rend), comprimento (Comp), didametro
(Diam), Espessura da casca (Es Cas) e Espessura do albedo (Es Alb) de frutos de cultivares de

laranjas, colhidos no estadio de maturacdo comercial no Territorio da Borborema paraibano.

Cultivar  MF (g) Rend (%) Comp (mm) Diam (mm) EsCas(mm) Es Alb (mm)

Baianinha  167,84a  46,67c 65,00b 66,20b 2,011b 3,26a
Cara-Cara 154,36b 54,67b 65,37b 65,13b 1,892b 2,55¢
Salustiana  164,90a  53,00b 66,73b 67,27a 1,792¢c 2,42d
Rubi 167,64a 51,00b 64,80b 68,40a 1,968b 2,94b
Westin 168,35a 67,67a 65,19b 68,05a 1,625¢c 2,32d
Sincora 171,64a 55,33b 75,97a 64,90b 1,845b 2,66¢
Lima 153,96b  43,33c 63,80b 65,90b 2,566a 1,91e
Média Geral 164,10 53,10 66,69 66,55 1,960 2,580

CVv 17,02 6,39 6,29 6,60 17,470 18,050

Médias seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott em até 5
% de probabilidade. n=48.

Os frutos de tangerina da cultivar Nov, apresentaram maiores valores de massa fresca
(MF) (Tabela 2), com média de 143,51 g. Os menores valores de massa fresca foram
verificados para as cultivares, Dan e Pie, com médias de 60,69 e 56,59 g, respectivamente.
Alcantara et al., (2018), avaliando tangerina Pokan, encontrou valores superior aos
encontrados neste trabalho, com média de 213,08g. Oliveira (2005) caracterizando as
tangerinas cv. Marisol e cv. Clemenules, obtiveram massa média de 179,09 e 157,19
respectivamente. A massa dos frutos é um dos critérios mais importantes adotado pelos
consumidores para avaliar a qualidade, principalmente quando destinados ao mercado in
natura, (BOTELHO et al., 2019). Além disso, ela é um dos principais parametros usadas na
classificacdo dos frutos, determinando o mercado em que ele serd comercializado.

A cultivar de tangerina Pie apresentou os maiores rendimentos dos frutos (Rend) com
média de 61,76% g, (Tabela 2). Os frutos com menor rendimento, foram obtidos na cultivar
Dan, com média de 46,02%. Pio et al, (2006) avaliando tangerina Pokan obteve rendimento
de 46,1%, valor proximo ao encontrado neste trabalho. Valores superiores foram encontrados

por Montalvdo (2020), que avaliando tangerina Dekopon, obteve um valor de rendimento
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65,88%. Para atender as exigéncias do mercado de frutos, o rendimento deve aproximar-se de
35% para consumo in natura e 40% para a industria (SOMBRA et al., 2018). O percentual de
rendimento alto de polpa indica que o fruto tem grande potencial para a industria

Os frutos de tangerina da cultivar Nov, apresentaram maior comprimento (Tabela 2),
com média de 59,80 mm. O menor valor de comprimento foi verificado na cultivar, Dan, com
média de 45,10 mm. Montalvéo (2020), obteve comprimento com média de 114,24 mm paraa
tangerina Dekopon, superior aos resultados encontrados neste trabalho.

As cultivares de tangerina Pie e Nov apresentaram os maiores valores didametro do fruto,
(Tabela 2), com médias de 65,74 e 65,64 mm respectivamente. Os menores valores foram
observados nas cultivares Cle e Dan, com médias de 54,31 e 52,06 mm respectivamente.
Montalvéo (2020), que avaliando tangerina Dekopon, obteve um diametro de 98,05 mm, valor
superior aos encontrados neste trabalho.

Para a espessura da casca, a cultivar de tangerina Pag, apresentou o maior valor deste
atributo com média de 2,12 mm (Figura 4). J& a cultivar Cle obtive o menor valor, com média
de 1,14 mm. Montalvdo (2020), que avaliando tangerina Dekopon, obteve valor de 6,70 mm
de espessura de casca com albedo.

A cultivar de tangerina Pag, apresentou a maior de espessura do albedo, com média de
2,15 mm, (Figura 4). Os frutos de menor espessura do albedo, foram obtidos nas cultivares
Nov e Cle, com médias de 1,51 e 1,48 mm respectivamente. As cultivares Dan e Pie
apresentaram uma espessura de albedo menor que 1 mm, desta forma ndo puderam ser

determinados.
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Tabela 2. Massa fresca (MF), Rendimento de polpa (Rend), comprimento (Comp), didmetro
(Diam), Espessura da casca (Es Cas) e Espessura do albedo (Es Alb) de frutos de cultivares de

Tangerinas, colhidos no estadio de maturacdo comercial no Territorio da Borborema

paraibano.
Cultivar MF (g) Rend (%) Comp (mm) Diam (mm) Es Cas(mm) Es Alb (mm)
Clemenules 77,31c 51,31c 49,76¢ 54,31c 1,14d 1,48b
Page 88,35b 46,72c 50,27c¢ 58,12b 2,12a 2,15a
Nova 143,51a  56,56b 59,80a 65,64a 1,79b 1,51b
Dancy 60,69d  46,02d 45,10d 52,06c 1,83b nd
Piemonte 56,59d 61,76a 57,50b 65,74a 1,62c nd
Total Geral 85,29 52,47 52,49 59,17 1,70 1,71
CcVv 18,31 34,29 7,12 8,55 17,11 25,03

Médias seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott em até 5
% de probabilidade. n=48. , nd: ndo determinado, espessura do albedo <1 mm.

Os frutos de laranja da cultivar Lima, apresentaram as maiores firmezas, com meédia de
43,07 N (Figura 3). Os frutos das cultivares Car, Rub, Sin, Sal e Wes, tiveram menor firmeza,
com médias de 24,78; 25,41; 25,95; 30,07 e 31,54 N respectivamente. Valores superiores
foram encontrados por Moura et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve firmeza
de 64,75 N.

Para o parametro L" de cor da casca dos frutos das laranjas (Tabela 1), as cultivares Sin,
Sal, Car, Lim e Bai apresentam as maiores médias com valores de 56,61; 55,29; 55,17; 54,87
e 54,48 respectivamente. O menor valor para esse parametro foi obtido na cultivar Rub, com
valor de 50,86. Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, reportou para o
parametro de cor L, o valor médio de 19,53.

As cultivares Sin e Sal apresentaram os maiores valores do parametro a* da cor da
casca, com médias de 16,38 e 13,99 respectivamente (Tabela 1). Ja as cultivares Wes e Lim
apresentaram 0s menores valores para esse parametro, com médias de 8,77 e 9,91
respectivamente. Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve para o
parametro de cor a*, o valor médio de -2,18.

Os frutos das cultivares Sin, Sal, Car, Bai e Lim obtiveram os maiores valores para o
parametro b* da cor da casca (Tabela 1), com médias de 59,49; 57,23; 57,12; 56,66 e 56,65,
respectivamente. O menor valor para esse parametro foi obtido na cultivar Rub, com média de
49,84. Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve para o parametro de cor

b*, o valor médio de 6,99.
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Tabela 3. Firmeza e Parametros de cor L*, a*, b*, da cor da casca (cor predominante) de
frutos na maturidade comercial de cultivares de laranja, colhidos no estadio de maturagéo

comercial no Territorio da Borborema paraibano.

Cultivar Firmeza (N) L* a* b*
Baianinha 36,14b 54,49a 12,22b 56,66a
Cara-Cara 24,78¢c 55,17a 11,43b 57,12a
Salustiana 30,07c 55,29a 13,99a 57,23a
Rubi 25,41c 50,86¢ 12,66b 49,84c
Westin 31,54c 52,74b 8,77c 52,84b
Sincora 25,95¢c 56,61a 16,38a 59,49a
Lima 43,07a 54,87a 9,91c 56,65a

Média Geral 30,990 54,29 12,19 55,69
CVv 42,580 5,72 46,96 8,79

Médias seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott em até 5
% de probabilidade. n=48.

O fruto de tangerina da cultivar Nova, apresentou maior firmeza, com média de 22,29 N
(Figura 4). Os frutos das cultivares Pie, Cle e Dan, apresentaram menor firmeza, com valores
médios de 6,20; 4,67 e 3,77 N respectivamente. Moura et al., (2019), avaliando frutos de
tangerina cravo, obteve uma firmeza média de 40,20 N, valor muito superior aos encontrados
neste trabalho. Rodrigues (2014), avaliando a qualidade de frutos de tangerina Dancy no
municipio de esperan¢a-PB, reportou valores médio de firmeza de 18,52 N. Frutos de baixa
firmeza, possuem menor vida Util, uma vez que apresentam baixa resisténcia a danos fisicos e
mecanicos durante o transporte e comercializacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Em relacdo ao pardmetro L de cor da casca dos frutos de tangerina (Tabela 2), a cultivar
Nov apresentou a maior média, com valor de 52,49. O menor valor para esse pardmetro foi
obtido na cultivar Dan, com valor de 48,78.

A cultivar de tangerina Cle, apresentou o maior valor do parametro a* da cor da casca,
com média de 31,43 (Tabela 2). J& as cultivares Pag, Nov, Dan e Pie apresentaram 0s menores
valores para esse parametro, com medias de 28,72; 20,48; 16,75 e 9,99 respectivamente.

Os frutos de tangerina da cultivar Nov, obtive o maior valor para o parametro b* da cor
da casca (Tabela 2), com média de 54,00. Os menores valores para esse parametro foram
obtidos nas cultivares Cle, Pie e Dan, com médias de 50,30; 49,17 e 48,38. A cor do fruto é
um importante atributo para o marketing, pois a aparéncia contribui diretamente para a
aceitacdo do fruto pelo consumidor, assim, torna-se importante fazer a caracterizacéo da cor e

reconhecer outros fatores ligados aos processos edafoclimaticos (BATISTA et al. 2015).
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Tabela 4. Firmeza e Parametros de cor L*, a*, b*, da cor da casca (cor predominante) de
frutos na maturidade comercial de cultivares de Tangerina, colhidos no estadio de maturagéo

comercial no Territorio da Borborema paraibano.

Variedade Firmeza (N) L* a* b*
Clemenules 4,67c 49,98¢ 31,43a 50,30c
Page 11,11b 51,33b 28,72b 51,66b
Nova 22,29a 52,49a 20,48c 54,00a
Dancy 3,77c 48,78d 16,75d 48,38c
Piemonte 6,20c 49,70c 9,9% 49,17c
Média Geral 9,61 50,46 21,48 50,70

CVv 46,99 3,88 22,69 7,63

Médias seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott em até 5
% de probabilidade. n=48.

5.2 Atributos Fisico-quimicos

Os frutos de laranja da cultivar Lim obteve o maior valor para o parametro de pH
(Figura 3A), com média de 5,74. Os menores valores para esse parametro foram obtidos nas
cultivares Car, Bai, Sal e Sin, com médias de 3,80; 3,73; 3,72 e 3,70 respectivamente. Valores
préximos foram encontrados por Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, pH
médio de 3,68. Chagas et al., (2018) avaliando também a laranja Péra, obteve valor médio de
pH de 3,81. Avila et al., (2021), estudando polpa de laranja da cultivar Avelina, obteve valor
médio de pH de 3,97.

Os frutos de laranja da cultivar Lim apresentaram maiores teores de Sélidos Solaveis,
com média de 11,42% (Figura 3B). Os frutos das cultivares Car e Wes apresentaram menor
teor de Solidos Solaveis, com médias de 9,75 e 9,67%, respectivamente. Valores proximos
foram encontrados por Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve teor de
solidos soluveis de 11,33 %. Silva Junior et al, (2010), realizando a caracterizacdo de laranja
da terra, obteve valores médios de solidos solUveis variando entre 13,1 e 15,5%. Tazima et al.,
(2009) avaliando laranja doce Piralima, obteve um teor de solidos soltveis de 10,9%. Chagas
et al., (2018) avaliando a laranja Péra, obteve valor médio de 8,4% de solidos sollveis. Avila
et al., (2021), estudando polpa de laranja da cultivar Cara-cara, obteve valor médio de sélidos
soluveis de 11,98%.

Com relacéo a acidez titulavel, a cultivar de laranja Rub apresentou o maior valor deste
atributo com média de 1,06 g.100g™*. (Figura 3C). Ja a cultivar Lim obteve o menor valor,

com média de 0,21 g.100g™. Valores inferiores foram encontrados por Tazima et al., (2009)
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que avaliando laranja doce Piralima, obteve valor de acidez titulavel de 0,08 g.100g-.
Duenhas et al., (2005) avaliando o estado nutricional de laranja Valéncia, com adubagéo
convencional e sem irrigacdo, obteve valores médios para acidez titulavel de 1,91 g.100g-1,
superior aos deste trabalho. Moura et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, obteve
valor de acidez titulavel de 0,16 g.100g-*.

A cultivar de laranja Lim, apresentou o maior valor na relagdo SS/AT, com média de
54,45 (Figura 4D). Os menores valores da relacdo SS/AT, foram obtidos nas cultivares Sin,
Wes, Car, Bai, Sal e Rub, com médias variando de 16,34 a 9,88 respectivamente. Silva Junior
et al., (2010), realizando a caracterizagéo de laranja da terra, obteve valores da relagcdo SS/AT,
superiores aos deste trabalho, com médias variando entre 62,38 e 86,11. Tazima et al., (2009)

avaliando laranja doce Piralima, obteve valores da relacdo SS/AT com média de 141,1.
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Figura 3. pH (A), sélidos soluveis (B), acidez titulavel (C) e relacdo SS/AT (D) de frutos de
cultivares de laranjas ( Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi, Westin, Sincora e Lima),
colhidos no estadio de maturagdo comercial no Territorio da Borborema paraibano.

* Barras com letras iguais ndo diferem pelo teste de Scott-Knott em até 5 % de probabilidade. n=4
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Os frutos de tangerina das cultivares Nov e Pag obtiveram os maiores valores de pH
(Figura 4A), com médias de 3,92 e 3,89 respectivamente. Os menores valores para esse
parametro foram obtidos nas cultivares Pie e Dan, com médias de 3,51 e 3,47
respectivamente. Valores préximos foram encontrados por Marculano et al., (2019), avaliando
frutos de tangerina da cultivar Piemonte, com médio de pH de 3,66. Lima (2017) avaliando
frutos de tangerina OKkitsu, na safra de 2014, obteve valor de pH de 3,11. Segundo Jackix,
(1998) o pH constitui um aspecto muito importante para a conservacao de frutos, de modo
que produtos derivados com pH inferior a 4,5, ndo necessitam de tratamento térmico muito
rigorosos.

Os frutos de tangerina da cultivar Pie, apresentou maior concentragdo sélidos sollveis,
com média de 12,25% (Figura 4B). O fruto da cultivar Dan, apresentou o menor teor de
solidos soltveis, com valor médio de 10,17%. Marculano et al., (2019), avaliando frutos de
tangerina da cultivar Piemonte, obteve um valor médio de solidos sollveis de 10,07.
Alcéntara et al., (2018), avaliando tangerina Pokan, reportou teor de sélidos soliveis com
média de 10,80. Moura et al., (2019), avaliando frutos de tangerina cravo, obteve um teor de
solidos soluveis de 9,70%, valor inferior aos encontrados neste trabalho. Andrade (2017),
avaliando tangerina hibrida do tipo Ponkan, reportou teor de sélidos soluveis de 13,4%. Os SS
é um indicador do sabor doce dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005), portanto os frutos
de laranja da cultivar Lima e de tangerina da cultivar Piemonte, podem ser considerados de
sabor mais doce.

Com relacdo a Acidez Titulavel, a cultivar de tangerina Pie apresentou o maior valor
deste atributo com média de 1,38 g.100g-! (Figura 4C). Ja a cultivar Nov obteve o menor
valor, com média de 0,72 g.100g-1. Marculano et al., (2019), avaliando frutos de tangerina da
cultivar Piemonte, obteve um valor médio de acidez titulavel de 0,55 g.100g. Alcantara
(2018), avaliando tangerina Dekopon, reportou valor de acidez titulavel média de 1,84 g.100g
! Moura et al., (2019), avaliando frutos de tangerina cravo, obteve valor de acidez titulavel de
0,78 g.100g*. Andrade et al., (2017), avaliando tangerina hibrida do tipo Ponkan, reportou
valor médio de acidez titulavel de 0,71 g.100g-1.

A cultivar de tangerina Nov, apresentou o maior valor na relagdo SS/AT, com média de
15,17 (Figura 4D). Os menores valores da relagdo SS/AT, foram obtidos nas cultivares Pie e
Dan, com medias de 8,89 e 8,20 respectivamente. Marculano et al., (2019), avaliando frutos
de tangerina da cultivar Piemonte, obteve um valor médio da relacdo SS/AT de 18,57.

Andrade et al., (2017), avaliando tangerina hibrida do tipo Ponkan, reportou valor médio da
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relagdo SS/AT de 19,0. Lima (2017) avaliando frutos de tangerina Okitsu, na safra de 2014,
obteve valor médio da relacdo SS/AT de 13,07. A relagdo SS/AT é uma das formas mais
eficientes em avaliar o sabor dos frutos, uma vez que demonstra melhor a percepg¢éo do sabor
acido ou doce pelos consumidores (CHITARRA & CHITARRA, 2005).
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Figura 4. pH (A), sélidos sollveis (B), acidez titulavel (C) e relacdo SS/AT (D) de frutos de
cultivares de tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e Piemonte), colhidos no estadio de
maturagdo comercial no Territdrio da Borborema paraibano.

* Barras com letras iguais ndo diferem pelo teste de Scott-Knott em até 5 % de probabilidade. n=4

5.3. Compostos bioativos

Os frutos de laranja da cultivar Sal, apresentaram os maiores teores de acido ascorbico
(Vitamina C), com média de 57,47 mg.100g™* (Figura 5A). Por sua vez, os frutos da cultivar
Sin, apresentaram menor teor, com média de 37,24 mg.100g-1. Valores préximos foram

encontrados por Coelho et al., (2019), avaliando frutos de laranja Péra, com média de 53,73
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mg.100%. Silva Junior et al., (2010), realizando a caracterizacdo de laranja da terra, obteve
valores de &cido ascorbico superiores aos encontrados neste trabalho, com médias variando
entre 108,42 a 143,11 mg.100%. Avila et al., (2021), estudando polpa de laranja da cultivar
Cara-cara, obteve valor médio de acido ascorbico de 60,90 mg.100-1.

Com relagéo aos teores de flavonoides amarelos as cultivares de ndo diferiram entre si e
apresentando médias variando de 4,51 a 2,42 mg.100g-, respectivamente (Figura 5B).
Valores proximos foram encontrados por Pereira (2014), avaliando a qualidade de laranja
Valéncia, reportou valores de médios de flavonoides de 2,51 mg.100g-1. Nishioka (2019)
estudando flavonoides em suco de laranja cv. Péra e cv. Moro, obteve valores médios de
flavonoides amarelos de 47,57 e 58,19 mg.100g-! respectivamente.

A cultivar de laranja Sin, apresentou o maior valor de Polifendis extraiveis totais, com
média de 59,62 mg.100g-! (Figura 5C). Os menores valores de Polifenois extraiveis totais,
foram obtidos nas cultivares Wes e Car, com médias de 31,27 e 28,87 mg.100g-!
respectivamente. Valores proximos foram encontrados por Pereira et al., (2014), que
avaliando a qualidade de laranja Valéncia, reportou valores de médios de Polifenois extraiveis
totais de 32,47 mg.100g™~.
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Figura 5. Acido ascorbico (A), flavonoides amarelos (B) e polifendis extraiveis totais (C)
(mg.100g™Y) de frutos de cultivares de laranjas (Baianinha, Cara-cara, Salustiana, Rubi,
Westin, Sincord e Lima), colhidos no estadio de maturacdo comercial no Territorio da
Borborema paraibano.

* Barras com letras mindsculas iguais ndo diferem pelo teste de Scott-Knott em até 5 % de probabilidade. n=4
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Os frutos de tangerina das cultivares Nov e Pag, apresentaram os maiores valores de
Acido Ascorbico, com médias de 49,99 e 47,79 mg.100g-* (Figura 6A). Os frutos da cultivar
Dan, apresentaram menor valor, com média de 39,58 mg.100g™*. Andrade et al., (2017),
avaliando tangerina hibrida do tipo Ponkan, reportou valor médio de acido ascorbico de 19,16
mg.100g-1, valores inferiores aos encontrados neste trabalho. Tibola et al., (2006), avaliando a
qualidade de tangerina das cultivares Clemenules, Marisol e Nova, reportou valores médios
de 4cido ascorbico de 21,61; 18,10 e 29,77 mg.100g™ respectivamente. Valores também
inferiores aos deste trabalho. As variacGes nos teores de vitamina C sdo decorrentes das
diferengas entre cultivares, locais e anos de producdo e estadio de maturacdo dos frutos
(ANDRADE et al., (2017), essas). O teor de vitamina C € um parametro nutricional de grande
importancia, por seu alto poder antioxidante no combate e prevencdo de varias doencas
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Com relacdo aos teores de flavonoides amarelos, a cultivar de tangerina Pie, obteve o
maior valor, com média de 5,10 mg.100g™ (Figura 6B). Os menos teores de flavonoides
amarelos foram encontrados nas cultivares Pag, Nov e Dan, com médias gerais de 2,64; 2,44 e
2,13 mg.100g?, respectivamente. Valores inferiores foram encontrados por Rodrigues (2014),
avaliando a qualidade de frutos de tangerina Dancy no municipio de esperanca-PB, reportou
valores médio de flavonoides de 0,60 mg.100g-t. Os principais flavonoides citricos pertencem
ao grupo das flavanonas, no qual se tem verificado sua biodisponibilidade para dieta e seu
potencial antioxidante (ANDRADE, 2019). Os flavonoides, por possuem propriedades
benéficas para a salude, podem ser de grande interesse para a industria de alimentos e
farmacéutica, pois essas propriedades auxiliam o organismo na protecdo contra doencas
cardiacas e propriedades antioxidantes, melhorando a qualidade de vida e o valor nutricional
dos alimentos (ESCOBAR, 2010).

As cultivares de tangerina Pie, Cle e Dan, apresentaram os maiores valores de polifenois
extraiveis totais, com médias de 64,02; 54,67 e 47,98 mg.100g7?, respectivamente (Figura
6C). Os menores valores de Polifenois extraiveis totais, foram observados nas cultivares Nov
e Pag, com médias de 35,54 e 26,74 mg.100g%, respectivamente. Rodrigues (2014), avaliando
a qualidade de frutos de tangerina Dancy no municipio de esperanca-PB, reportou valores
médio de extraiveis totais de 21,91 mg.100g-%, valores inferiores aos encontrados neste
trabalho. Os Polifendis sdo produzidos como resultado do metabolismo secundéario das
plantas, e atuam na pigmentacdo e sabor dos frutos, eles agem na eliminacgdo de oxidantes e

radicais livres, 0 que alimentou interesse no seu estudo devido aos seus beneficios a saude
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(ROSS; KASUM, 2002). Neste sentido, as polpas dos frutos das cultivares Pie, Cle e Dan se
destacaram pelo elevado potencial funcional, o que podem lhes conferir um elevado valor

agregado.
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Figura 6. Acido ascorbico (A), flavonoides amarelos (B) e polifendis extraiveis totais (C)
(mg.100g™Y) de frutos de cultivares de tangerinas (Clemenules, Page, Nova, Dancy e
Piemonte), colhidos no estddio de maturacdo comercial no Territério da Borborema
paraibano.

* Barras com letras iguais ndo diferem pelo teste de Scott-Knott em até 5 % de probabilidade. n=4
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6 CONCLUSOES

Entre as cultivares de laranjas:

A Westin, apresentou maior massa fresca, diametro e rendimento de polpa, sendo assim
uma cultivar com potencial para a industria.

A laranja Lima apresentou maior teor de solidos soltveis, maior relagdo SS/AT e maior
pH, indicando frutos mais doces e mais agradaveis ao paladar, mostrando-se agradaveis para o
consumo fresco.

A laranja Sincora apresentou maior comprimento, e um maior aporte de polifenois
extraiveis totais, indicando uma cultivar de elevado potencial funcional, cujo consumo pode
conferir beneficios a sadde humana.

A cultivar de laranja Salustiana apresentou maior teor de &cido ascérbico, sendo assim
uma importante fonte vitamina C.

Entre as cultivares de tangerinas:

A Nova apresentou maior massa fresca, comprimento, diametro, firmeza, relagdo SS/AT
e maior aporte de &cido ascérbico, mostrando-se frutos grandes, firmes e doces, apropriadas
tanto para a agroindustria como para o consumo na forma de fruta fresca.

A Piemonte apresentou maior rendimento e teores de solidos sollveis, acidez titulavel,
flavonoides e polifendis extraiveis totais, sendo assim frutos atributos fisicos e fisico-

quimicos superiores e de elevado potencial funcional.
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