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RODRUIGUES, A.A.M. Qualidade de frutos da tangerineira ‘Dancy’ colhidos de
plantas de diferentes municipios do Territério da Borborema. Areia-PB, Centro de
Ciéncias Agrérias, Universidade Federal da Paraiba, 2013, 51p. Trabalho de Concluséo
de Curso (Graduacdo em Agronomia). Orientador: Profa. Silvanda de Melo Silva, Ph.D.

RESUMO

A producdo de tangerina (Citrus reticulata Blanco) alcangou no Brasil 1.004.727
toneladas em 2011, sendo superada apenas pela China e Espanha que despontam como
maiores produtores mundiais. A Paraiba contribuiu com 2% da producéo de tangerina
do pais em 2011, com 15,670 toneladas, ocupando o 6° lugar no ranking nacional, uma
produtividade de 8,93 ton.ha™, estando abaixo da média nacional que é de 18 ton.ha*. A
tangerina ‘Dancy’ ¢ a cultivar mais plantada, concentrando-se nos municipios de
Matinhas, Alagoa Nova e Sdo Sebastido de Lagoa de Roca, localizados no Territério da
Borborema, que se destacam como o0s trés maiores produtores neste Estado. A falta de
padronizacdo da qualidade da tangerina ‘Dancy’ produzida e comercializada na regido
faz com que a oferta do produto varie quanto a tamanho, coloracdo e limites aceitaveis
de defeitos. Desse modo, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade de tangerina
cv. Dancy colhidas de plantas oriundas de diferentes municipios do Territorio da
Borborema durante a maturagdo. Os frutos de tangerineira ‘Dancy’ foram colhidos em
quatro estadios de maturacdo no periodo de outubro a novembro de 2011 de trés
plantios comerciais dos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca
localizadas no Territorio da Borborema Estado da Paraiba. Foram conduzidos para o
para o Laboratério de Biologia e Tecnologia Po6s-Colheita no Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, sendo classificados com base na coloragéo
da casca em 4 estadios de maturacdo: verde (V), verde predominante (PV) com nuances
alaranjadas, verde parcialmente alaranjado (PA), laranja predominante (LP). A
coloracdo nos parametros L* e C aumentaram com o decorrer da maturacdo, o angulo
Hue (°H), diminuiu com a evolucdo da cor na casca. Os sélidos sollveis, a relagdo
SS/AT, acucares redutores (AR), aclcares ndo redutores (ANR) e os flavonoides
aumentaram a medida que a maturacdo avancou. Em contraste, a firmeza e o contetdo
de &cido ascorbico decresceram com o0 avan¢o da maturacdo. Com o decorrer da
maturacdo foi possivel observar que o conteudo de polifendis extraiveis totais-PET
aumentaram até o estaddio PA. O suco de tangerinas colhidas nos estadios PV e PA
foram os que apresentaram maior atividade antioxidante.

Palavras Chave: Citrus Reticulata, Estadio de maturacdo, indices de qualidade,
Compostos bioativos, Atividade antioxidante



RODRUIGUES, A.AM. Fruit quality of ‘'Dancy' tangerine plants
harvested from different municipalities of the Territory of Borborema. Areia-PB,
Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal da Paraiba, 2013, 51p. Term Paper
of Agronomy Course (Undergraduate in Agronomy). Advisor: Prof.. Silvanda de Melo
Silva, Ph.D.

ABSTRACT

The production of tangerine (Citrus reticulata Blanco) in Brazil reached 1,004,727 tons
in 2011, exceeded only by China and Spain that emerge as major world producers. The
Paraiba state contributed with 2% of the country's production of tangerine in 2011, with
15.670 tons, ranking the 6th position in the national production, with a productivity of
8.93 ton.ha™, which is below the national average that is 18 ton.ha. The tangerine
‘Dancy' is the most widely planted cultivar, mostly on the municipalities of Matinhas,
Alagoa Nova, and Sdo Sebastido de Lagoa de Roga, located at the Territory of
Borborema, that stand out as the three largest producers in Paraiba State. The lack of
standardization in quality of tangerine 'Dancy' produced and marketed in that region
makes the offer of this fruit to the market varied as for size, color, and limit of
acceptable defects. Thus, the aim of this study was to evaluate the quality of tangerine
cv. Dancy harvested during maturation in the plant from different municipalities of the
Territory of Borborema. Tagerine 'Dancy' were harvested at four maturity stages from
October to November 2011 from three commercial plantations located at the
municipalities of Alagoa Nova, Esperanca, and Lagoa Seca, located at the Territory of
Borborema, Paraiba State, Brazil. Fruits were transported to the Laboratorio de
Biologia e Tecnologia Pos Colheita, Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal
da Paraiba, being classified, based on skin color, in four maturity stages: green (V),
predominantly green (PV) with orangish nuances, green partially orangish (PA),
predominant orangish (LP). The color parameters L * and C increased with the advance
of maturation; the Hue angle (°H) decreased with the development of color of the skin.
The soluble solids, SS / TA ratio, reducing (RS) and non-reducing sugars (ANR), and
flavonoids increased as maturation progressed. The firmness and contents of ascorbic
acid decreased as maturation advanced. During maturation was observed that the
content of total extractable polyphenols-PET increased until the maturity stage PA.
Tangerines harvested at the maturity stages PV and PA presented the highest
antioxidant activity.

Keywords: Citrus reticulata, Maturity stage, maturity index, bioactive compounds,
antioxidant activity



1. INTRODUCAO

Os frutos citricos estdo entre as commodities alimentares mais consumidas no
mundo e o Brasil tem se destacado como um dos maiores produtores mundiais,
ocupando o primeiro lugar na producdo de laranja, seguido pelos Estados Unidos e
india. A producdo de tangerina (Citrus reticulata Blanco) alcangou no Brasil uma
producdo de 1.004.727 toneladas em 2011, sendo superada apenas pela China e
Espanha que despontam como maiores produtores mundiais (FAO, 2013).

Nas Ultimas trés décadas, o comportamento mundial das exportagdes de frutos
citricos evidencia uma clara tendéncia de aumento das exportacdes de laranjas e de
limbes na forma de suco, no entanto, do pomelo, tangerina e de outras frutas citricas na
forma fresca (IMBERT, 2006). Tal registro corrobora com a afirmacao de Neves (2010)
que constatou nas regides citricolas do mundo, especializadas na producédo de frutos de
mesa, uma tendéncia de substituicdo da laranja por outros citricos, especialmente
tangerinas ou “mandarinas”, como sdo denominadas na Europa. Segundo o mesmo
autor, a principal motivacdo dessa gradual substituicdo €& a preferéncia dos
consumidores por frutos mais faceis de descascar.

A Paraiba, segundo o IBGE (2013), contribuiu com 2% da producdo de
tangerina do pais em 2011, com 15,670 toneladas, ocupando o 7° lugar no ranking
nacional, uma produtividade de 8,93 ton.ha™, estando abaixo média nacional que é de
18 ton.ha™. A tangerina ‘Dancy’ ¢ a cultivar mais plantada, concentrando-se Nnos
municipios de Matinhas, Alagoa Nova e S&o Sebastido de Lagoa de Roca que se
destacam como os trés maiores produtores neste Estado (LOPES et al., 2007; IBGE,
2012). No entanto, devido ao baixo nivel tecnoldgico da producdo, a introducdo de
novos porta-enxertos e cultivares no Estado se configura como uma das alternativas de
aumentar a sua inser¢cdo no mercado de citros de mesa em ambito regional e/ou
nacional. Por outro lado, a falta de padronizagdo na qualidade da tangerina ‘Dancy’
produzida e comercializada na regido faz com o consumo seja variado quanto a
tamanho, coloracdo e limites aceitaveis de defeitos.

A grande evolucdo no agronegocio estd ligada a investigagdo do
comportamento do consumidor e a sua futura tendéncia de consumo, procurando

entender as implicacbes que estes novos habitos tém no mercado e realizando as



adequacdes necessarias na fase de producao. O consumidor exige frutas de qualidade no
mercado, sendo que um dos procedimentos que mais influenciam a mesma é a
determinacdo do momento 6timo de colheita. A caracterizacdo dos indices de colheita
utilizados nas frutas citricas, como teor de solidos sollveis, cor, acidez titulavel, entre
outros, ajudardo a determinar os indices de maturidade e qualidade de modo a
estabelecer critérios de classificacdo para a agregacdo de valor e conquista de mercados
consumidores mais exigentes. O ponto 6timo de colheita tem uma importancia
fundamental na qualidade de frutas para comercializacdo e nos processos vinculados a
ela, como o controle da maturagdo, armazenamento refrigerado, transporte, etc. Por isso,
é necessario conhecer as caracteristicas das frutas produzidas no estado e de se
quantificar o nivel de aceitacdo pelos consumidores (OLIVEIRA et al., 2005).

Os frutos citricos estdo entre os frutos ricos em compostos benéficos a saude
humana. Sendo fonte importante de diferentes compostos bioativos, como carotenoides,
acidos fendlicos, flavonoides, acido ascérbico, que na sua maioria apresentam atividade
antioxidante (PATIL et al., 2006; BERMEJO et al., 2011).

A maturacdo dos frutos citricos é caracterizada por uma reduzida taxa de
crescimento. Durante a fase de maturacdo dos citros, uma série de transformacOes
ocorre interna e externamente que elevam a qualidade da fruta. A coloracdo externa tem
sido considerada como um atributo de qualidade de grande importancia e constitui um
dos fatores determinantes para a aquisi¢cdo dos frutos pelos consumidores. Assim, em
citros, o consumidor normalmente associa a cor verde com frutas imaturas e a coloracao
laranja ou amarela com frutas maduras (AWAD, 1993; BALDWIN, 1994; CASAS;
MALLENT, 1988; CHITARRA; CHITARRA, 2005; MAZZUZ, 1996).

O mercado de frutas citricas de mesa ¢é fortemente influenciado pela aparéncia
externa do fruto. Ainda que se tenha boa qualidade interna, sem uma adequada
aparéncia ndo se consegue alcancar os mercados mais exigentes. Embora o Territério da
Borborema na Paraiba venha se destacando como produtor de tangerina em ambito
regional, existem poucos estudos avaliando aspectos da qualidade dos frutos oriundos
desta producdo, de modo a servir como base para estabelecer padrbes de identidade e
qualidade que possam servir de apoio a expansao do comércio que €

predominantemente local.



Desta forma, o trabalho teve-se por objetivo:

o Avaliar a qualidade de tangerina cv. Dancy de diferentes municipios do
Territdrio da Borborema durante a maturacao.

o Avaliar as modificagdes nos atributos fisicos e fisico-quimicos de
qualidade dos frutos com a evolugéo da maturagéo;

o ldentificar os atributos que melhor caracterizam as tangerinas produzidas
na regido do territério da Borborema;

o Avaliar os compostos bioativos e a atividade antioxidante de tangerina

‘Dancy’ durante a maturagao.



2. Revisdo de Literatura

2.1 A Tangerina

As tangerinas, que tém sua provavel origem no nordeste da India ou sudeste da
China, chegaram ao ocidente por volta de 1800, sendo introduzidos nos EUA por volta
de 1892-1893 (MENDONGA 2005). Dentre as frutas de mesa, elas sdo preferidas pela
populacdo mundial, atraindo o consumidor pela aparéncia, qualidade e delicadeza, como
também pela diversidade do seu grupo e ainda pela facilidade em serem descascadas
(PIO, 2000). As tangerinas constituem o segundo grupo de frutos citricos mais
importantes na citricultura mundial, ocupando a maior faixa de adaptacdo climatica
entre os citros cultivados, uma vez que séo plantas igualmente tolerantes a niveis altos e
baixos de temperatura ambiente. Além disso, tangerineiras sdo plantas que apresentam
porte medio, com crescimento ereto, produtivas, mas com tendéncia a apresentar
alternancia de producéo, seus frutos séo de porte pequeno ou médio, de forma oblata,
casca fina e pouco aderente, o centro do fruto é aberto e o aroma é distintivo (PI1O et al.,
2006 ). Entre as cultivares mais exploradas, destacam-se a ‘Satsuma’, ‘Mexerica’,
‘Ponkan’, ‘Dancy’ e ‘Cravo’, além dos hibridos ‘Murcott’ ¢ ‘Lee’ (FIGUEIREDO,
1991). As mais comuns para as condi¢Oes regionais sdo a tangerina ‘Dancy’ ‘Ponkan’ e
‘Mexerica do Rio’(ROSSI JR., 1999).

Na Paraiba, a principal cultivar é a ‘Dancy’ que predomina em 85% da area
plantada no municipio de Matinhas, um dos maiores produtores. A maioria dos plantios
de citros, se localizam no planalto da Borborema onde a altitude esta acima de 500 m, o
que favorece a existéncia de um microclima ameno com chuvas abundantes, em media
de 1.000 mm/ano, distribuidas em seis meses, com temperatura acima de 25 °C, no
periodo de verdo com unidade relativa do ar de 85% em média nos meses mais frios
(LOPES et al., 2007).

2.2 Desenvolvimento e Maturacéao

O desenvolvimento de frutos de espécies citricas se prolonga de 6 a 12 meses e

segue um padrdo sigmoidal, que pode ser dividido em trés fases claras. A primeira fase



é a pré maturacdo, que inclui a metade do periodo entre floracdo e colheita. Neste
estagio de desenvolvimento ocorre um aumento grande no volume e o fruto se apresenta
com qualidade aceitavel, porém, ndo 6tima para o consumo. A segunda é a maturacao,
onde o fruto atinge o crescimento pleno e maxima qualidade comestivel. Nesta fase, as
principais mudancas que ocorrem sS40 0 desenvolvimento das sementes e na
permeabilidade dos tecidos (AGUSTI ; ALMELA,1991)

Porém, a etapa seguinte que corresponde ao final da maturacdo, caracterizando
um fruto mais palatavel, completamente maduro onde sabores e odores especificos se
desenvolvem juntos, com o aumento da docgura e acidez. Na terceira fase, corre o
amaciamento e a mudanca na coloracdo, na qual a clorofila decresce nos cloroplastos e
0S pigmentos carotenoides sdo revelados. As mudancas do sabor, odor, cor e textura,
carboidratos, &cidos orgéanicos, proteinas, compostos fendlicos, pigmentos, pectinas,
etc., tornam o fruto aceitavel para o consumo correspondendo as mudancas sensoriais.
A partir disso, segue-se 0 senescéncia e morte de tecidos (RYALL,; LIPTON, 1979).

Esta fase € de suma importancia econémica uma vez que a cor externa dos
frutos citricos é o pardmetro fundamental para o mercado de produtos frescos. Os
resultados da mudanca de cor externa se dao a partir da diferenciacdo dos cloroplastos
para cromoplastos, uma mudanca que em citros é influenciada pelas condicbes
ambientais, disponibilidade de nutrientes e hormonios (IGLESIAS et al., 2001). Em
geral, a maturacdo interna em citros é coincidente com o desenvolvimento da cor
externa, embora existam excecdes, indicando que esses processos sdo regulados pelos
mecanismos de controle separados. Apesar de sua importancia, a regulacdo da mudanca
de cor externa em citros € pouco compreendida (JOMORI, 2011).

Tangerina é um fruto citrico ndo climatérico cuja colheita deve se realizada
quando a maturidade fisioldgica for atingida. A maturacdo de frutos é um conjunto de
alteracdes finamente coordenadas, geneticamente programadas e um fendmeno de
natureza irreversivel gue envolve uma sequencia de eventos bioquimicos, fisiologicos e
sensoriais que culminam com a obtencédo de fruto com atributos de qualidade desejaveis
(PRASANNA et al., 2007).

A maturacdo dos frutos citricos é caracterizada por uma reduzida taxa de
crescimento. Durante a fase de maturacdo, uma série de transformacdes ocorre interna e

externamente que elevam a qualidade da fruta. Uma das modificaces mais evidentes é



a mudanca da coloragédo do flavedo, que passa de verde para amarelo ou laranja,
dependendo da variedade. Esta alteracdo deve-se a degradacdo da clorofila e a sintese
ou manifestagdo dos pigmentos do grupo dos carotenoides, localizados no flavedo da
fruta. Assim, em citros, o consumidor normalmente associa a cor verde com frutas
imaturas e a coloracéo laranja ou amarela com frutas maduras. Em laranjas e tangerinas,
estas relacdes ndo ocorrem fisiologicamente, pois a cor da casca € pouco dependente da
maturacdo interna (AWAD, 1993; CASAS; MALLENT, 1988; CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Portanto, o processo fisiolégico que age na maturacdo interna dos frutos
citricos independe do processo de pigmentacdo da casca (AMAT, 1988). Altas
temperaturas e baixa amplitude térmica elevam o acumulo de sdlidos solUveis na polpa
dos frutos, mas essa mesma condicao climatica faz com que a coloracdo da casca torne-
se esverdeada (ALBRIGO, 1992). Isso ocorre porque temperaturas mais altas estimulam
a degradacédo da clorofila existente no flavedo, que € responsavel pela coloracéo verde
dos frutos, enquanto temperaturas mais baixas favorecem a sintese de carotenoides,
responsaveis pela tonalidade amarela e laranja intensa (MAZZUZ, 1996). Como a cor
da clorofila se sobrepbe a dos carotenoides, € necessario que ocorra a degradacao da
clorofila para que os carotenoides possam expressar sua coloracdo (PANTASTICO,
1975).

Em frutos ndo-climatéricos como a tangerina, observa-se um declinio continuo
na taxa de respiracdo com o0 avanco da maturacdo (BIALE, 1960). Esses frutos ndo-
climatéricos amadurecem apenas se estiverem ligados a planta, ndo apresentando
evolucdo em suas qualidades de exceléncia e nutricional apos a colheita, podendo
ocorrer, no entanto, leves mudancas em sua textura e coloracdo (MEDLICOTTI, 1986).
A respiracdo é considerada como um dos principais processos fisioldgicos que nao é
interrompida apds a colheita dos frutos. Apresentado ou ndo o climatério, a respiracdo €
um dos principais eventos que contribui para a deterioracdo do tecido vegetal (LANA,;
FINGER, 2000).

Em frutos citricos, sabe-se que as condic6es edafoclimaticas podem influenciar
de modo significativo nas caracteristicas fenoldgicas e fisiologicas, resultando na
producdo de um fruto com qualidade diferenciada. Um dos fatores climaticos decisivos

na determinacdo da qualidade das frutas refere-se as diferencas entre as temperaturas



diurnas e noturnas. Quando superiores a 10 °C proporcionam a producédo de frutas com
qualidade para conquistar os mercados mais exigentes (TUBELIS, 1995). Assim, para
as condicOes edaclimaticas do Territério da Borborema estado da Paraiba, ainda ndo ha
relatos que demonstrem que mudangas a maturacdo pode ocasionar aos frutos da

tangerineira cv. Dancy.

2.3 Qualidade

A qualidade ndo é um atributo Unico bem definido e sim um conjunto de
muitas propriedades que engloba propriedades sensoriais (aparéncia, firmeza, aroma e
sabor), valor nutritivo e multifuncional decorrente dos componentes quimicos;
propriedades mecénicas, bem como a auséncia ou a presenca de defeitos no produto
(Chitarra e Chitarra, 2005). Esta pode ser definida como o conjunto de inimeras
caracteristicas que diferenciam componentes individuais de um mesmo produto e que
tem significancia na determinacdo do grau de aceitagdo pelos produtores, atacadistas,
industrias, varejistas e consumidores, permitindo, assim, a identificagdo de frutos de alta
qualidade. Dessa forma, devem ser considerados os atributos fisicos, sensoriais e a
composicdo quimica, bem como devem ser realizadas associacfes ou relagfes entre as
medidas objetivas e subjetivas, para um melhor entendimento das transformacdes que
ocorrem, afetando ou ndo a qualidade do produto (FERNANDES, 1996; NORONHA,
1998).

A qualidade de um fruto seja para consumo fresco ou processamento, depende
de muitos fatores que ocorrem tanto na pré como na pos a colheita. Além das
caracteristicas genéticas de cada espécie, clima, solo e tratamentos fitossanitarios, as
condicBes de colheita e manuseio sdo igualmente importantes na manutencdo das
caracteristicas do produto (COELHO, 1994).

Segundo Gomes (2010), frutos de tangerina ‘Dancy’ sob diferentes adubos
verdes apresentam diametro médio de 66,33mm, com rendimento de suco de 51,08%,
valores médios de so6lidos soluveis de 7,63 a 10,6%, acidez titulavel com 0,70 g.100g-1,
0 pH em 3,50, relacdo SS/AT em 13,31% e &cido ascOrbico com valores médios de
50,50- 79,70 g.100g-1.



Apesar da Paraiba apresentar producéo relevante de tangerina, a tecnologia e o
condigdo de manejo dos pomares sdo limitantes e fatores como uso de solos de baixa
fertilidade, adubacBes insuficientes e em épocas inadequadas, falta de irrigacéo,
ocorréncia de pragas e doencas contribuem para uma baixa competitividade da
producdo sobretudo pela diminuicdo da qualidade p6s colheita da tangerina.

2.4 Compostos Bioativos e atividade antioxidante

A grande incidéncia de problemas cardiacos, cancer, acidente vascular
cerebral, arteriosclerose, enfermidades hepaticas, dentre outros, pode ser minimizada
por meio da ingestdo diaria de alguns compostos bioativos e substancias presentes em
determinados alimentos, os chamados alimentos funcionais e 0s nutracéuticos
(MORAES; COLLA, 2006). Por isso inuUmeras pesquisas vém sendo realizadas nos
diferentes segmentos visando a descoberta de novas fontes nutricionais. A importancia
funcional desses compostos na saude humana tem levado a intensificacdo de estudos
buscando determinar os contetdos destes compostos nos alimentos mais consumidos e
em especial nas frutas (RODRIGUES et al., 2003; LIMA et al., 2004).

Os compostos bioativos sdo metabolitos secundarios presentes amplamente no
reino vegetal, sendo considerados como ingredientes ndo nutricionais, mas vitais para a
manutencdo da salde humana. Dentre os compostos bioativos, os flavonoides, a
curcumina, os carotenoides e &cido ascorbico sdo amplamente pesquisados pelo
beneficio a saude humana. Nos ultimos anos, diversos compostos bioativos foram
avaliados quanto ao potencial antioxidante, reducdo da incidéncia de doencas
degenerativas, retardo do envelhecimento precoce, atividade anticAncer e anti-
inflamatoria usando diferentes modelos in vitro e in vivo bem como ensaios clinicos
(PATIL et al., 2009).

Os citrus sdo ricos em compostos bioativos, incluindo antioxidantes como
acido ascorbico, compostos fendlicos, flavonoides, carotendides, limonoides que sdo
importantes para a nutricdo humana (JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007). Assim tem
sido relatado que o consumo de suco de citrus aumenta os niveis de vitamina C e reduz
os marcadores de stress oxidativo em humanos (SANCHEZ-MORENO et al., 2003;
PIMENTEL; FRANCKI; GOLLUCKE, 2005).



Assim, o0s antioxidantes s8o compostos quimicos que podem prevenir ou
diminuir os danos oxidativos de lipidios, proteinas e acidos nucleicos causados por
espécies de oxigénio reativo, que incluem os radicais livres, ou seja, 0s antioxidantes
possuem a capacidade de reagir com os radicais livres e assim restringir os efeitos
maléficos ao organismo (HALLIWELL, 2006).

Os flavonois possuem coloragdo branca ou amarela clara e geralmente
acompanham as antocianinas em frutos, provavelmente porque apresentam rotas de
biossintese semelhantes, além de atuarem na copigmentacdo das antocianinas (MELO,
et al., 2006). Ramful et al. (2010), em tangerinas ‘Fairchild’ e ‘Dancy’ encontraram
teores elevados de flavonoides totais (>3600 ng/g massa fresca), que aumentou em
frutos em estadio de maturacéo mais avangado.

Os carotenoides sdo pigmentos naturais lipofilicos amplamente distribuidos na
natureza, que apresentam diversas funcbes biologicas e beneficios a saude. Sdo
responsaveis pela coloracdo vermelha, amarela e alaranjada de frutas, hortalicas, raizes,
flores, peixes, invertebrados e passaros (RODRIGUEZ-AMAYA, 1997,
MINGUEZMOSQUERA; HONERO, 2002). Alguns sdo precursores da vitamina A e
dentre os mais encontrados na natureza estdo: a-caroteno, y-caroteno, criptoxantina e -
caroteno (RODRIGUEZ-AMAYA, 1989). Atuam na manutencdo da integridade dos
tecidos epiteliais, na visdo, no crescimento, reproducdo, etc. (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Os  extratos das cascas e polpas de  frutas citricas
sdo uma importante fonte de carotenoides existindo em quantidades consideraveis em
todas as espécies (BERMEJO et al; 2011). De acordo com Zhou et al. (2010) no suco
de Tangerina cv Ponkan cerca de 2/3 do contetdo total de carotenoides estdo presentes
na casca. No entanto no suco os conteldos de p-criptoxantina, 9-cis-violaxantina e /-
caroteno foram os mais abundantes.

A vitamina C por sua vez é uma vitamina hidrossolivel cuja ingestdo diaria
faz-se necessaria, uma vez que o organismo humano nao € capaz de sintetiza-la, sendo
encontrada abundantemente em frutas e hortalicas e, em menor quantidade, em produtos
carneos e no leite de vaca fresco (FRANKE et al., 2004; SUNTORNSUK et al., 2002).
A vitamina C atua na fase aquosa como um excelente antioxidante sobre os radicais
livres (BIANCHI; ANTUNES, 1999).



O é&cido ascorbico presente nos frutos citricos é encontrado em quantidades
distintas no proprio fruto e depende das condi¢Bes edafoclimaticas de cultivo (LEE e
KADER, 2000). Dantas (2012), em tangerina cv Ponkan recobertas com quitosana a 4%
e fécula a 4% aos 18 dias de armazenamento, encontrou valores médios 29,3 mg.100g-
1.No entanto Gomes (2010) em tangerina cv Dancy sob diferentes coberturas de solo e
sem poda encontrou valores médios entre 44,8 e 79,7 mg.100g™.

As exigéncias dos consumidores, principalmente com relagdo a qualidade, tem-
se tornado o fator principal para conquista e ampliagdo de mercado (PIMENTEL;
PEREIRA FILHO, 2002). Alguns fatores que conferem boa qualidade aos frutos como
o0 alto valor de vitamina C, e a presenga de carotenoides e flavonoides (AGUIAR,
2001). Apesar do Territério da Borborema na Paraiba esté se destacando como produtor
de tangerina em ambito regional sdo poucos os estudos avaliando esses aspectos de
qualidade na pos-colheita. Por isso, estudos mais aprofundados sdo necessarios de modo
a servir como base a agregacdo de valor ao fruto, possibilitando a expansdo do

comeércio.



3. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de tangerineiras ‘Dancy’ oriundas de plantios
comerciais localizados nos municipios de Esperanca, Alagoa Nova e Lagoa Seca,
situados no territério da Borborema, Estado da Paraiba. Em Esperanca-PB, o pomar
caracteriza-se por apresentar plantas adultas (mais de 15 anos) e serem irrigadas, além
de ter adubacdo mineral e organica. Por outro lado, em Lagoa Seca-PB, ndo havia
irrigacdo. Contudo, o produtor usava adubacdo orgénica e mineral, além de combater
algumas pragas utilizando calda bordalesa. O pomar em Alagoa Nova, por sua vez, esta
instalado numa area de relevo com declividade acentuada, com plantas também adultas,
onde n&o havia irrigacdo e a adubacdo era mineral.

Os frutos foram colhidos no periodo de outubro a novembro de 2011. Apos
serem colhidos no periodo da manhd, os frutos foram conduzidos para o para o
Laboratorio de Biologia e Tecnologia Pos-Colheita localizado no Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, onde classificados com base na coloragéo
da casca em 4 estaddios de maturacdo (Figura 1 ) I: verde (V) com inicio de
pigmentacdo, Il: verde predominante (PV) com nuances alaranjadas, Ill: verde
parcialmente alaranjado (PA), IV: laranja predominante (LP). Apos classificacdo, foram

avaliados quanto as seguintes avaliagdes:

e L XXd XA

Figura 1. Frutos de tangerineira cv Dancy em 4 estadios de maturacdo oriundos de plantios
comerciais do Territorio da Borborema, Paraiba.

Para as avaliaces fisicas foram considerados 25 frutos de cada estadio de maturagao.

Para as analises fisico-quimicas, foram tomadas 3 repeti¢6es, com 10 frutos cada.

3.1 AVALIACOES
Coloracdo Objetiva: A coloracdo da caca foi determinada através do
colorimetro Minolta, o qual expressa a cor em parametros: L* (corresponde a

claridade/luminosidade); C* (Cromaticidade ou intensidade da cor) e H* (0° =



vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 270° = azul). Foram feitas leituras em lados
opostos na regido equatorial do fruto.

Comprimento e diametro (mm): foram obtidos por medicOes realizadas com
0 auxilio do paquimetro manual;

Massa fresca (g): medido através de medigdo direta, utilizando-se balanga
semi-analitica, A 42207c¢ — Bel Engeneering;

Rendimento de suco (%): relacéo entre o peso total do fruto e peso da casca e
bagaco, apos extracdo do suco em espremedor elétrico convencional;

Firmeza (N): foi determinada com penetrometro Magness Taylor Pressure
Tester, regido de insercdo de 4 mm de diametro;

Sélidos Solaveis (SS%): mediu-se com refratdbmetro manual (1AL, 2005).

Acidez titulavel (AT - % ac. citrico): determinou-se por titulometria com
NaOH 0,1M utilizando fenolftaleina como indicador, segundo Instituto Adolfo Lutz
(2005);

Relagcdo SS/AT: determinou-se mediante divisdo dos indices de SS por AT
(1AL, 2005);

pH: foi determinado com potenciémetro digital, conforme metodologia do
Instituto Adolf Lutz — 1AL (2005);

Acido Ascorbico: determinou-se por titulometria utilizando-se solugéo de DFI
(2,6-dicloro-fenol-indofenol 0,002%) até obtencéo de coloracdo roseo claro permanente,
utilizando 1g da amostra em 50 ml de Acido Oxalico 0,5% conforme Strohecker;
Henning (1967);

Acucares redutores (g de glicose 100g-1), ndo redutores (g de sacarose
100g-1): determinou-se de acordo com o método descrito nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005);

Carotenoides Totais (ug.g™): foi determinado no suco de tangerina por
espectrofotometria a 450 nm, utilizando-se solucdo extratora de hexano 98,5% (PA),
conforme Higby (1962).

Flavonoides amarelos (mg.100g™): por espectrofotometria a 374 nm,
seguindo a metodologia de Francis (1982), utilizando 1g da amostra (polpa) para 10

mL da solucdo etanol PA - HCI 1,5 N (85:15), agitando por 1 minuto e colocando na



geladeira para centrifugar no dia seguinte e logo apds, efetuar-se a leitura. Os dados
foram calculados através da formula: fator de diluicdo x absorbancia/76,6;
Determinacdo dos Compostos Fendlicos e da Atividade Antioxidante

a) Obtencéo do extrato fendlico: obtido conforme metodologia descrita por
Larrauri et al. (1997). Utilizou-se 5 g de polpa congelada em ultrafreezer a -85°C,
adicionando 4 mL de metanol 50%, deixando descansar por 1 hora para extracdo e
centrifugado por 15 minutos a 15.000 rpm. Foi retirado o sobrenadante, colocando-o em
tubo de ensaio graduado. Adicionou-se 4 mL de acetona 70% ao residuo, deixando-se
extrair por 1 hora, sendo centrifugado por 15 minutos a 15.000 rpm. O sobrenadante foi
retirado e colocado junto com o primeiro sobrenadante, completando o volume para 10
mL com &gua destilada. Todo procedimento foi realizado no escuro. O extrato foi
utilizado em até 4 dias, sendo conservado na geladeira;

b) Determinacédo de Polifentis Extraiveis Totais (mg.100g™): determinada
de acordo com Larrauri et al. (1997). Tomou-se uma aliquota de 100 pL do extrato
fendlico, completando para 1000 pL com agua destilada. Essa diluigdo foi acrescida de
1 mL do reagente de Folin Ciocalteu, 2,0 mL de carbonato de sodio 20% e 2,0 mL de
agua destilada. Agitou-se o tubo de ensaio, deixando descansar por 30 minutos ao
abrigo de luz. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro no comprimento de onda a
700 nm;

c) Atividade Antioxidante total: A atividade antioxidante foi determinada
pelo método do radical ABTS+ de acordo com método desenvolvido por Miller et al.
(1993) com modificacdes. O radical ABTS+ foi preparado através da reacdo da solucédo
de ABTS+ 7 mM com solucdo de persulfato de potassio 145 mM seguido de repouso no
escuro a temperatura ambiente durante 16 horas antes da utilizacdo. Foram utilizadas
trés diluicBes do extrato do suco da tangerina. A solucdo de ABTS+ foi diluida com
etanol até uma absorbancia de 0,700 + 0,05 a 734 nm. Apds a adigdo de 30 pL de
amostra ou padrao trolox a 3 mL de solucdo de ABTS+ diluida, as absorbancias foram
lidas 6 min apds a agitacdo. Solucdes etanolicas de Trolox de concentracdo conhecidas
foram usados para a curva padrdo e os resultados foram expressos em pM Trolox.g

fruta™.



Andlise estatistica: O presente experimento foi organizado em esquema
fatorial 3x4, sendo trés municipios e quatro estadios de maturacdo, com 3 repeticdes
para as avaliacdes fisico-quimicas e 25 para as fisicas. Os dados foram submetidos a
analise de variancia pelo teste F e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a
pelo menos 95% de confiabilidade. Foi utilizado o software estatistico Sisvar 5.1
(FERREIRA, 2007).



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Coloragéo, L*, C e °H.

Para o pardmetro L* em frutos de tangerineira ‘Dancy’ produzidos no
Territério da Borborema, observou-se um aumento com 0 avango da maturacao
independentemente do municipio de cultivo (Tabela 1), diferindo nos estadios (PA) para
Alagoa Nova e Esperanca, e no estadio (LP), para Lagoa Seca. Em relacdo a estadios de
maturacdo entre os municipios, os frutos oriundos de Alagoa Nova diferiram nos
estadios (V), (PV) e (PA) e no estadio (LP) os frutos oriundos de Esperanca
apresentaram valores abaixo dos demais. Observa-se um aumento de 40,8 a 50, 9,
indicando um aumento no brilho da casca dos frutos com o avan¢o da maturacéo. Esse
comportamento também foi reportado para mamao por Sancho et al.( 2010 ) , em caja
por Moura et al. (2003). Os valores de L* entre 40,81 e 50,95 sdo superiores aos
resultados reportados por Dantas (2012), estudando tangerinas cv. Ponkan, que reportou

valores médios de 43,6 a 45,3. no 25°dia de armazenamento.

Tabela 1. Coloracdo L* de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturagéo
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio v =V PA Lp
Alagoa Nova 44,74 Ca 50,27 Ba 52,48 Aa 52,70 Aa
Esperanca 40,09 Cb 44,62 Bb 47,42 Ab 47,66 Ab
Lagoa Seca 37,60 Dc 42,08 Cc 47,50 Bb 52,48 Aa
Média 40,81 D 45,66 C 49,13 B 50,95 A

Coeficiente de variagdo: 5,09

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O Croma (C) aumentou com o decorrer da maturacdo indicando que a
intensidade da cor verde estava diminuindo, ou seja, as cores desenvolveram uma maior
vividez. O croma aumentou paralelamente a luminosidade, indicando que a medida que
aumentava a coloracdo alaranjada o fruto estava ganhado brilho. Os principais processos
envolvidos na perda da coloracdo verde dos frutos durante a maturacdo sdo a

degradacdo da clorofila e a sintese de carotenoide (CROSS, 1987).



Nos frutos oriundos de Alagoa Nova e Esperanca o Croma diferiu nos estadios
(PA) e (LP), e para os de Lagoa Seca deferiu no estadio (LP). Nos estadios (V), (PV) e

(PA) a os frutos de Alagoa Nova apresentaram maiores valores diferindo das demais.

Tabela 2. Coloracdo C, de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturacao
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territério da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
Vv PV PA LP
Alagoa Nova 44,33 Ba 53,06 Ba 68,22 Aa 63,11 Aa
Esperanca 36,80 Cab 45,20 BCab 52,26 ABDb 61,89 Aa
Lagoa Seca 34,81 Cb 41,09 BChb 49,06 Bb 61,77 Aa
Média 38,64 D 46,45 C 56,52 B 62,26 A

Coeficiente de variagdo: 26,28

Meédias seguidas de mesmas letras maitsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O angulo Hue (°H), diminuiu com a evolugéo da cor na casca, que foi perdendo
a cor verde, onde iniciando-se com valores médios de 97,26 e diminuindo para 61,48,
no estadio de coloracdo laranja predominante. As trés localidades diferiram no estadio
(V) em relacdo aos outros estadios. Comparando estadio de maturacdo entre 0s
municipios, o estadio (V) os frutos oriundos de Esperanca e Lagoa Seca diferiram, nos
estadios (PV) e (PA) e o municipio de Lagoa Seca diferiu e no estadio (LP) juntamente
com os de Alagoa Nova. Em linhas gerais, os frutos de Esperanca apresentaram uma
coloracdo mais alaranjada. Gomes (2010) avaliando diferentes adubacfes verdes em
tangerina ‘Dancy’ encontrou valores médios para o °H de 60,55.

Tabela 3. Coloracdo pelo °H, de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéao

Municipio
\ PV PA LP
Alagoa Nova 94,95 Ab 80,90 Bb 71,16 Cb 63,22 Da
Esperanca 98,16 Aa 82,58 Bb 73,44 Cb 55,63 Db
Lagoa Seca 98,68 Aa 91,25 Ba 80,27 Ca 65,60 Da
Média 97,26 A 84,91 B 74,96 C 61,48 D

Coeficiente de variagdo: 4,77

Médias seguidas de mesmas letras maitdsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.2 Diametro

Os frutos oriundos de Alagoa Nova e Esperanga (Tabela 4) ndo diferiram
quanto ao didmetro com o avango da maturacdo. Por sua vez, os de Lagoa Seca
apresentaram maiores valores nos estadios (PA) e (LP) com valores respectivos de 70,9
e 70,4 mm. Este comportamento é esperado num fruto ndo climatérico como tangerina,
cuja maturidade fisioldgica correspondente ao completo desenvolvimento do fruto.

Os estadios (V), (PV) e (LP) apresentaram os maiores valores para os frutos
oriundos de Alagoa Nova e Lagoa Seca. Para o estadio (PA), o maior valor encontrado
foi para os frutos de Lagoa Seca com valor médio de 73,4mm.

No entanto, esses valores médios de 67,2- 69,7mm se encontram na faixa dos
reportados por Gomes (2010), estudando a qualidade de tangerina cv. ‘Dancy’ sob
adubacdo verde e poda com valores de 66,3 mm. Com base nas normas de classificagdo
da IAC/CEAGESP (2011) para tangerina ‘Ponkan’ 0s frutos de tangerina cv Dancy se

enquadram na classe C uma vez que apresentam didmetro menor que 70 mm.

Tabela 4. Diametro (mm) de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturagédo
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéao

Municipio
\Y/ PV PA LP
Alagoa Nova 69,0 Aa 70,9 Aa 70,9 Ab 70,4 Aa
Esperanca 64,2 Ab 66,6 Ab 64,9 Ac 65,1 Ab
Lagoa Seca 68,2 Ca 69,9 BCa 73,4 Aa 72,1 ABa
Média 67,2B 69,1 A 69,7 A 69,2 A

Coeficiente de variagdo: 5,11

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.3 Comprimento

Os frutos oriundos de Alagoa Nova (Tabela 5) ndo diferiram no comprimento
com o avanco da maturacao, apresentando valores médios entre 54,6 -55,6 mm. Para 0s
frutos colhidos em Esperanca, houve um aumento no comprimento, sendo notado que a

partir do estadio (PV), os valores tendem a reduzir de modo a apresentar no estadio (LP)



média de 53,6 mm. Nos frutos colhidos na cidade de Lagoa Seca, o estadio (PV)
apresentou menores valores entre os demais estadios com media de 55,3 mm.

Os frutos das 3 localidades apresentaram um declinio no comprimento na fase
final da maturacdo tal comportamento foi reportado também por outros autores para
diferentes frutiferas: SILVA (2010) em caji; CASTRO NETO; REINHARDT (2003)
em manga.

Comparando cada estadio de maturacgdo entre as localidades, nota-se no estadio
V os frutos de Alagoa Nova e Lagoa Seca diferiram dos de Esperanca com valores de
55,6 e 57,6 mm, respectivamente. O estadio (PV) ndo diferiu entre as localidades. No
entanto, para o estadio (PA), os frutos oriundos de Lagoa Seca diferiram apresentando
valor médio de 59,6 mm. No estadio (LP), os frutos Alagoa Nova e Lagoa Seca se
sobressairam com valores medios de 55,0 e 57,9 mm, respectivamente. Os maiores
valores foram encontrados nos estadios PV e PA. Em linhas gerais, para o comprimento
obteve-se valores médios de 54,6 — 56,3mm.

Esses valores se aproximam dos encontrados por Silva (2011) com frutos
colhidos no estaddio de maturacdo comercial de mesma variedade nos municipios de

Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca com valores médios de 56,5- 61,3mm.

Tabela 5. Comprimento (mm), de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio

\/ PV PA LP
Alagoa Nova 55,6 Aa 55,0 Aa 54,6 Ab 55,0 Ab
Esperanca 50,5 Ch 56,6 Aa 54,7 ABb 53,6 Bb
Lagoa Seca 57,6 ABa 55,3 Ba 59,6 Aa 57,9 ABa
Média 54,6 B 55,6 AB 56,3 A 55,5 AB

Coeficiente de variagdo: 65,1

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas nédo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.4 Massa Fresca

Os frutos vindos de Alagoa Nova ndo diferiram quanto a massa fresca em
relacdo aos estadios (Tabela 6). Os de Esperanca apresentaram maior média no estadio
(PV) e (PA), ja os de Lagoa Seca maior média no estadio (PA). Comparando os estadios
de maturacdo para cada municipio, observa-se que nos estadios (V) e (LP) a massa
fresca diferiu para Alagoa Nova e Lagoa Seca, observando-se que os frutos
apresentaram massa superior aqueles avaliados no municipio de Esperanca. Para o
estadio (PA), as tangerinas de Lagoa Seca obtiveram maior media (171,299) e para o
estadio (LP) os frutos de Alagoa Nova e Lagoa Seca tiveram maiores massas frescas. A
massa fresca média foi menor para frutos no estadio (V). A partir do estadio (PA) nédo
houve um acumulo de massa, indicando que nesse estadio os frutos atingiram seu
tamanho méaximo, finalizando seu desenvolvimento, sofrendo, a partir dai, apenas a
mudangas fisico-quimicas e quimicas na sua composi¢cdo (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Os valores médios obtidos de 134,23 - 147,529 corroboram com os de Silva
(2011) que encontrou valores médios de 144g e com os de Gomes (2010) que foi de
141,18qg.

Tabela 6. Massa fresca (g), de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturagédo
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéao

Municipio
\% PV PA LP
Alagoa Nova 142,10 Aa 148,70 Aa 146,58 Ab 140,69 Aa
Esperanca 117,12 Bb 136,70 Aa 124,69 ABc 114,27 Bb
Lagoa Seca 143,48 BCa 138,94 Ca 171,29 Aa 155,48 ABa
Média 134,23 B 141,45 AB 147,52 A 136,81 B

Coeficiente de variagéo: 12,44

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.5 Firmeza

De maneira geral, observou-se o declinio da firmeza com o avanco da
maturacdo (Tabela 7). Para outras frutas outros autores também reportaram que a
firmeza diminuia com o avango da maturacdo (SANCHO ET A., 2010;
DANTAS.,2011). Com 0 avanco da maturacdo, as substancias pécticas da parede celular
responsaveis pela firmeza do fruto, se tornam sollveis, provocando o amolecimento da
polpa (KLUGE et al., 2002).

Frutos de Alagoa Nova e Esperanca apresentaram maior resisténcia da casca no
estadio (V), mostrando uma reducdo para os demais estadios avaliados. No entanto, em
Lagoa Seca, tal tendéncia ndo foi observada. Em relagdo aos municipios dentro dos
estadios de maturacdo, Alagoa Nova e Lagoa Seca ndo diferiram quanto a firmeza nos
estadios (V) e (LP). No estadio (PV) a maior firmeza foi obtida para os frutos de Alagoa
Nova com média de 34,61(N), e no estadio (PA) foram os de Lagoa Seca com 40,38(N).
Em linhas gerais, a firmeza variou de 36,64(N) no estadio (V) para 30,11(N) no estadio
(LP), superiores as médias reportadas por Silva (2011) que encontrou valores médios
entre 9,88-20,23 (N).

Tabela 7. Firmeza (N) média de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territdrio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio

\Y PV PA LP
Alagoa Nova 40,22 Aa 34,61 Ba 31,96 Bb 35,85 Ba
Esperanca 31,86 Ab 27,74 Bb 24,11 BCc 18,52 Cb
Lagoa Seca 37,85 Aa 29,94 Bb 40,38 Aa 36,45 Aa
Média 36,64 A 30,76 B 32,15B 30,11 B

Coeficiente de variacdo: 19,47

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.6 Rendimento de suco

Para os municipios de Alagoa Nova e Lagoa Seca, o rendimento ndo diferiu
em relacdo aos estadios de maturagdo (Tabela 8). Frutos de Esperanca ndo diferiram nos
estadios (V) e (PV) com médias de 48,83 e 53,89% respectivamente.

Em relacdo municipios dentro dos estadios, nos estadios (V) (PA) e (LP) os
maiores rendimentos foram os de frutos de Alagoa Nova e Lagoa Seca. O rendimento
no estadio (PV) ndo diferiu entre municipios. As normas do IAC/CEAGESP (2000)
apresenta valores padrdo para 0 rendimento em suco para as tangerinas ‘Cravo’,
‘Mexerica’, ‘Ponkan’ e Murcote que sdo, respectivamente, 40, 35, 35 e 42%, desta
forma a tangerina ‘Dancy’ tem um rendimento de suco considerado padr@o, pois tem
valores superiores . Silva et al. (2009), avaliando caracteristicas de qualidade dos frutos
de 46 tangerinas e hibridos reportaram valores de rendimento de suco que variaram de
62,6% a 79,03%, nas condicdes de producdo do Estado de S&o Paulo. Nota-se, portanto,
que o rendimento de suco de tangerinas ‘Dancy’ produzidas na Paraiba se encontra
abaixo dos valores relatados por aqueles autores. Estes resultados, no entanto, podem
ser decorrentes das diferencas na conducdo da produgcdo em cada municipio,
principalmente quanto ao manejo de solo. que na maioria ainda € conduzido em baixo

nivel tecnolégico.

Tabela 8. Rendimento (%) de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturagédo
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio

\Y PV PA LP
Alagoa Nova 55,25 Aa 56,03 Aa 54,70 Aa 55,93 Aa
Esperanca 48,83 Ab 53,89 Aa 41,32 Bb 42,18 Bb
Lagoa Seca 54,51 Aa 51,61 Aa 49,83 Aa 50,73 Aa
Média 52,86 AB 53,85 A 48,62 C 49,61 BC

Coeficiente de variacdo: 12,17

Médias seguidas de mesmas letras maitdsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.7 Sélidos Soluveis (SS)

Os frutos apresentaram um aumento no teor de solidos soluveis, a medida que a
maturacdo avancou 0 que pode ser devido a biossintese de aclcares sollveis
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Nos trés municipios (Tabela 9), os sélidos soluveis
de tangerinas laranja predominante (LP) foram mais elevados do que o observado para
0s demais estadios.

No estadio (V) os frutos de Alagoa Nova e Esperanca obtiveram maiores
valores médios, nos estadios (PV) e (PA) os frutos oriundos de Esperanca e Alagoa
Nova ndo deferiram. E no estadio (LP) os sélidos soliveis ndo diferiram. Os SS estdo na
faixa dos valores encontrados por Silva (2011). No entanto Diamini et al (2008), no
armazenamento de tangerina Ponkan apds o 9° dia reportou valores médios de 9,8% e
Couto e Branzacal, (2010) encontrou valores médios entre 9,11 e 14,33% em diversas
variedades citricas do Estado de S&o Paulo. Segundo Cardoso (2005), os teores de SS

podem variar em funcéo de diversos fatores, tais como a cultivar, clima, solo, irrigacéo.

Tabela 9. Solidos soluveis (°Brix) de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéao

Municipio
\Y/ PV PA LP
Alagoa Nova 7,33 Ba 7,27 Bab 7,97 ABab 8,27 Aa
Esperanca 7,37 Ca 7,90 BCa 8,17 ABa 8,77 Aa
Lagoa Seca 6,40 Cb 6,97 BCh 7,33 Bb 8,17 Aa
Média 7,03C 7,38 C 7,82B 8,4 A

Coeficiente de variacédo: 4,08

Médias seguidas de mesmas letras maitsculas na linha e mindsculas nas colunas nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



4.8 Acidez Titulavel

A acidez titulavel de frutos oriundos de Alagoa Nova e Lagoa Seca (Tabela
10), ndo diferiram em relagdo aos quatro estadios de maturagdo, enquanto que para 0s
Esperanca diferiu no estadio (LP). Em relagdo a municipios dentro de estadios temos
nos estadios (V), (PV)e (PA) os menores valores foram encontrados no municipio de
Esperanca. No estadio (LP) os frutos de Lagoa Seca apresentaram os menores valores.

Esses valores médios sdo maiores do que os reportados por Dantas (2012) que
com recobrimento biodegradavel a 24°C apresentou valores médios entre 0,46 e 0,59
g.100g™ para tangerina ‘Ponkan’ oriundas de Alagoa Nova. E iguais aos de Couto e
Branzacal, (2010) que em tangerina ‘Ponkan’ encontrou valores de 0,80 g.100g™

Segundo Chitarra & Chitarra (2005), durante maturacdo a maioria dos frutos
perde rapidamente a acidez, mas em alguns casos, ha um pequeno aumento nos teores

de acidez titulavel.

Tabela 10. Acidez titulavel g.100g-1 de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio

\% PV PA LP
Alagoa Nova 0,87 Aa 0,83 Aa 0,84 Aa 0,82 Aab
Esperanca 0,74 Bb 0,71 Bb 0,69 Bb 0,85 Aa
Lagoa Seca 0,75 Ab 0,77 Aab 0,79 Aa 0,76 Ab
Média 0,79 A 0,77 A 0,77 A 0,81 A

Coeficiente de variagdo: 5,86

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.9 SSIAT

Para os frutos oriundos de Alagoa Nova e Esperanca a relacdo SS/AT nos
estadios (PV), (PA) e (LP) ndo diferiram (Tabela 11), para os frutos oriundos de Lagoa
Seca, o estadio (LP) diferiu em relacdo aos demais. Para municipios dentro de estadios

de maturacdo, Esperanca apresentou maiores valores em relacdo aos demais nos



estadios (V), (PV) e (PA). Nos frutos de estadio laranja predominante, ndo diferiram. Os
valores de SS/AT encontrados de 8,99- 10,43 estdo dentro da faixa encontrada por
Oliveira (2005) em tangerina Ponkan, que avaliando a influéncia de 3 porta enxertos,
conseguiu valores médios de 9,4 e da faixa reportada por Rufini e Ramos (2002) em
tangerina ‘Ponkan’ sob a influéncia do raleio manual na qualidade que encontrou
valores médios de 8,77- 9,25. Os valores médios encontrados estdo dentro das normas
exigidas pelo IAC/CEAGESP (2011) de 9,5 para tangerina ‘Ponkan’.

A relagdo SS/AT aumentou com a maturacdo. Reis et al (2000) observaram
um aumento dessa relagdo em funcdo do aumento do tamanho dos frutos e do avanco do
grau de coloragdo da casca em tangerina vc Ponkan. Essas relacfes oscilam de 7 a 9
para laranjas e tangerinas (DAVIES E ALBRIGO, 1994).

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a relacdo SS/AT é um importante
indice de maturidade na avaliacdo da qualidade de frutos citricos, uma vez que a
coloracdo ndo se relaciona satisfatoriamente com atributos de sabor em tangerina
‘Dancy. Gomes (2010), afirma que relagdo SS/AT é uma medida confiavel, pratica e
largamente utilizada para se acessar a qualidade de citros.

Tabela 11. Relacdo Solidos Solaveis/Acidez titulavel de Tangerina cv Dancy colhida
nos estadios de maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde
parcialmente alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de
Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio

\Y PV PA LP
Alagoa Nova 8,47 Bb 8,74 ABDb 9,46 ABb 10,02 Aa
Esperanca 10,01 Ba 11,15 ABa 11,91 Aa 10,48 ABa
Lagoa Seca 8,49 Bb 9,03 Bb 9,30 Bb 10,80 Aa
Média 8,99 B 9,64 AB 10,22 A 10,43 A

Coeficiente de variagdo: 6,77

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas nédo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.10 Acido Ascorbico

Notou-se que a quantidade de &cido ascdrbico cresceu com a maturacdo. A
vitamina C esta presente principalmente na forma de acido ascébico.

Nos municipios de Alagoa Nova e Lagoa Seca 0os maiores valores de &cido

ascérbico foram encontrados nos estadios (PA) e (LP). Para os frutos oriundos de



esperanca o estadio (LP) apresentou maiores valores. Em municipios dentro de estadio,
(V), (PV) e (PA) diferiram para os frutos oriundos de Alagoa Nova. No entanto, o
estadio (LP) em relacdo aos trés municipios ndo diferiu. As médias encontradas foram
de 35,53 — 44,34 mg.100g-*. Esses valores ficaram proximos aos valores reportados por
Pinto et al. (2007) em frutos de tangerina ‘Ponkan’ minimamente processada,
armazenada a 5°C, os quais variaram entre 38,95 e 59,08 mg.100g-*.

Tabela 12. Acido Ascorbico de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturacao
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio

\% PV PA LP
Alagoa Nova 42,23 BCa 41,82 Ca 45,93 ABa 46,07 Aa
Esperanca 33,08 Cb 37,17 Bb 37,56 Bb 43,84 Aa
Lagoa Seca 31,28 Cb 36,62 Bb 40,13 ABb 43,11 Aa
Média 35,53D 38,54 C 41,21 B 44,34 A

Coeficiente de variagdo: 4,17

Meédias seguidas de mesmas letras maiUsculas na linha e mindsculas nas colunas nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.11 pH

Para os frutos oriundos de Alagoa Nova e Esperanca o pH nédo diferiu nos
estadios de maturacao. Nos frutos de Lagoa Seca os maiores valores encontrados foram
nos estadios (V) e (PA) (Tabela 13). Entre os municipios o pH nédo diferiu no estadio
(V), para os estadios (PV) e (PA) o pH néo diferiu entre os frutos de Alagoa Nova e
Esperanca. No estadio (LP), foi observado maior valor de pH para frutos oriundos de
Alagoa Nova. Os valores médios encontrados ficaram entre 3,71- 3,75 esses dados
corroboram com os encontrado por Rufini e Ramos (2002), que estudando a influencia
do raleio manual na qualidade de tangerinas ‘Ponkan’, encontraram valores médios de
pH em torno de 3,86 nos frutos e por Vale (2005) que encontrou valores médios de 3,7

na tangerina ‘Ponkan’ durante o armazenamento.



Tabela 13. pH de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturacdo Verde (V),
verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e laranja
predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca,
Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
V PV PA LP
Alagoa Nova 3,75 Aa 3,83 Aa 3,76 Aa 3,83 Aa
Esperanca 3,72 Aa 3,77 Aa 3,76 Aa 3,72 Ab
Lagoa Seca 3,75 Aa 3,67ABb 3,60 Bb 3,59 Bc
Média 3,74 A 3,75 A 3,71 A 3,71 A

Coeficiente de variagdo: 1,29

Meédias seguidas de mesmas letras maitsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.12 Acucares Redutores (AR) e Ndo Redutores (ANR)

Os 3 municipios em relagdo aos estadios de maturacdo diferiram no estadio
(LP) (Tabelald). E para estadio de maturacdo em relacdo ao local de producdo nos
estadios (V) e (PV) diferiu nos frutos oriundos de Alagoa Nova. E nos estadios (PA) e
(LP) os frutos oriundos de Alagoa Nova e Esperanca nao diferiram.

Para acuUcares redutores (AR), pode-se observar que houve um aumento com a
maturacdo de 2,08 a 2,82 (g de glicosel00g-! de suco). Em linhas gerais pode-se
observar que os frutos oriundos de Alagoa Nova apresentam maior conteddo em relagéo
as demais localidades. Esses valores corroboram com os de Gomes (2010) em tangerina
‘Dancy’ submetidas a poda e diferentes adubos verdes, encontrando valores médios de
2,98 (g de glicose 100g-* de suco).

Tabela 14. Aclcares Redutores (AR) de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéao

Municipio
\ PV PA LP
Alagoa Nova 2,30 Ba 2,50 Ba 2,49 Ba 2,93 Aa
Esperanca 2,08 Cb 2,28 Cb 2,49 Ba 2,90 Aa
Lagoa Seca 1,84 Cc 2,02 Cc 2,28 Bb 2,64 Ab
Média 2,08 D 2,27 C 2,42 B 2,82 A

Coeficiente de variacdo: 3,74

Médias seguidas de mesmas letras maitdsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



Para 0s agUcares ndo redutores, pode-se notar que os valores aumentaram com
a maturacdo. Os frutos oriundos de Alagoa Nova e Lagoa Seca (Tabela 15), néo
diferiram em relacéo a todos os estadios de maturacdo. Notando-se diferenca nos frutos
oriundos de Esperanca onde os estadios (PA) e (LP) apresentaram maiores valores.
Relacionando estadio de maturagdo com municipios produtores observou-se que 0S
ARN nos estadios (V), (PV) e (PA) ndo diferiram. Para o estaddio (LP) os frutos
oriundos de Esperanca e Lagoa Seca apresentaram maior conteldo. Os valores
aumentaram de 3,65 para 4,01 com o avanco da maturacdo. Foi possivel notar que os
frutos oriundos Alagoa Nova e Alagoa Seca apresentaram maiores teores de ANR.

Dantas (2012), em tangerina ‘Ponkan’ com aplicagdo de diferentes
recobrimentos a 24° durante 18 dias de armazenamento, encontrou valores médios de
3,0 g.100g-1. A sacarose € 0 acucar ndao redutor predominante nos frutos citricos. Em
laranjas o conteddo de sacarose € menor que a de glicose quando comparado com
tangerinas (LADANIYA, 2008).

Tabela 15. Acucares Ndo Redutores (ANR) (g.100-1) de Tangerina cv Dancy colhida
nos estadios de maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde
parcialmente alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de
Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacao

Municipio
\% PV PA LP
Alagoa Nova 3,77 Aa 3,58 Aa 3,68 Aa 3,55 Ab
Esperanca 3,53 Ba 3,61 Ba 3,90 ABa 4,33 Aa
Lagoa Seca 3,64 Aa 3,58 Aa 3,94 Aa 4,15 Aab
Média 3,65B 3,59 AB 3,84 AB 4,01 A

Coeficiente de variacdo: 8,1

Médias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.13 Flavonoides

Os frutos provenientes de Alagoa Nova, ndo diferiram em relacdo aos estadios
de maturacdo (Tabela 16). Os de Esperanca diferiram no estadio (LP) e os de Lagoa
Seca no estadio (PA) e (LP) apresentaram maiores valores. No estadio (LP), as
tangerinas oriundas de Esperanca apresentaram maior conteido, assim como aquelas

oriundas de Lagoa Seca no estadio (PA) com menor conteddo. Com o decorrer da



maturacdo pode-se observar um leve aumento de 0,44 para 0,48 (mg.100g-%). Os frutos
oriundos de Alagoa Nova apresentaram maiores conteudos de flavonoides em relagédo
aos demais.

Esses valores médios encontra-se na faixa dos reportados por Cano et al.
(2008) que no suco de seis grupos de variedades de citros consumidos na Espanha
obteve-se valores de 0,13 a 0,61( mg.100g-1).

Tabela 16. Flavonoides de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de maturacao
Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e
Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
\Y PV PA LP
Alagoa Nova 0,52 Aa 0,51 Aa 0,50 Aa 0,49 Ab
Esperanca 0,44 Bb 0,49 Ba 0,48 Ba 0,60 Aa
Lagoa Seca 0,37 ABc 0,32 Bb 0,39 Ab 0,36 ABc
Média 0,44B 0,44B 0,46 AB 0,48 A

Coeficiente de variacédo: 5,86

Meédias seguidas de mesmas letras maiUsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.14 Carotenoides

Para carotenoides, os frutos oriundos de Alagoa Nova ndo diferiram (Tabela
17), os de Esperanca obtiveram maior valor no estadio (LP) e os de Lagoa Seca
obtiveram menores valores no estadio (PV). Comparando o0s estadios entre 0s
municipios no estadio (V) e (PA) ndo diferiram, no estadio (PV) o maior valor foi
encontrado foi nos frutos oriundos de Lagoa Seca. Por sua vez o estadio (LP) os
maiores valores foram encontrados nos frutos provindos de Esperanca. Os maiores
teores médios de carotenoides foi encontrado no estadio (PV). Os frutos que
apresentaram maiores teores de carotenoides foram os oriundos de Esperanca. Os
valores médios de carotenoides variaram de 28,86 a 45,15 (ug.g-%). Dhuique-Mayer et
al. (2009) analisando 3 variedades de laranja e duas de tangerinas encontraram valores

variando de 44,8 a 72,3(ug.g-t) superiores dos valores médio da cv Dancy.



Tabela 17. Carotenoides (ug.g-!) de Tangerina cv Dancy colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente
alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa
Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territorio da Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
Vv PV PA LP
Alagoa Nova 47,26 Aa 26,87 Ab 32,19 Aa 27,58 Ab
Esperanca 32,90 Ba 47,99 ABab 26,53 Ba 66,55 Aa
Lagoa Seca 24,67 Ba 60,58 Aa 27,86 ABa 40,71 ABab
Média 34,94 B 45,15 A 28,86 C 44,95 A

Coeficiente de variagdo: 41,32

Meédias seguidas de mesmas letras mailsculas na linha e mindsculas nas colunas néo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.15 Polifendis extraiveis totais-PET

Com o decorrer da maturacdo foi possivel observar que o conteudo de
polifenodis extraiveis totais-PET aumentou até o estadio (PA) (Tabela 18), onde se
estabilizou. Os frutos provenientes de Alagoa Nova ndo diferiram em relacdo aos
estadios de maturacdo, os de Esperanca apresentaram menores valores nos estadio (V), e
os de Lagoa Seca ndo diferiram em (PV), (PA) e (LP). No estadio de maturacdo (V) os
frutos oriundos de Lagoa Seca diferiram tendo os menores valores, o estadio (PV) nao
diferiu entre os municipios. Nos estadios (PA) e (LP) os frutos de Alagoa Nova
diferiram apresentando menores valores.

A quantidade média de polifenois estraiveis totais — PET foi 18,65 a 20,82
(mg.100g-1). Esses valores sdo bem abaixo aos reportados por Dantas (2012) que em
tangerina ‘Ponkan’ no sexto dia de armazenamento obteve valores de 70,3 mg.100g-1.

Os polifendis podem apresentar propriedades antioxidantes, sendo importante
também para o processamento de frutos devido seu envolvimento no mecanismo de
escurecimento enziméatico (RUPASINGHE, 2008).



Tabela 18. Polifendis extraiveis totais-PET (mg.100g-!) de Tangerina cv Dancy
colhida nos estadios de maturacdo Verde (V), verde predominante (PV),
verde parcialmente alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos
municipios de Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territério da
Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
V PV PA LP
Alagoa Nova 20,72 Aa 20,40 Aa 18,87 Ab 18,93 Ab
Esperanca 18,93 Ba 20,64 ABa 21,79 Aa 21,91 Aa
Lagoa Seca 16,30 Bb 20,24 Aa 21,81 Aa 21,61 Aa
Média 18,65 B 20,43 A 20,82 A 20,82 A

Coeficiente de variagdo: 5,91

Meédias seguidas de mesmas letras maitsculas na linha e mindsculas nas colunas ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.16 Atividade Antioxidante Total (uM Trolox.g fruta™)

Para a atividade antioxidante total pode-se observar que os frutos provindos de
Alagoa Nova e Lagoa Seca ndo diferiram em relagdo aos estadios de maturagdo. No
entanto, os frutos de Esperanca obtiveram maior valor no estadio (PV). Em relagéo
estadio de maturacdo os municipios nos estadios (V), (PA) e (LP) ndo diferiram. Para o
estddio (PV) a atividade antioxidante diferiu nos frutos oriundos de Esperanca. Os
estadios (PV) e (PA) foram os que apresentaram maior atividade antioxidante. Os
valores encontrados ficaram entre 1,37 a 2,22 uM Trolox.g fruta™ . Estes resultados sdo
similares aos reportados por Pereira (2009) que em lima acida ‘Tahiti’encontrou valores
médio de 2,0 uM Trolox/g de polpa. Ramful (2010) encontrou uma atividade
antioxidante superior para o flavedo de tangerina ‘Dancy’. E Couto e Branzacal, (2010)

pelo método do DPPH encontrou uma maior atividade antioxidante para a laranja Lima.



Tabela 19 Atividade Antioxidante Total (uM Trolox.g fruta™) de Tangerina cv Dancy
colhida nos estadios de maturacdo Verde (V), verde predominante (PV),
verde parcialmente alaranjado (PA) e laranja predominante (LP) nos
municipios de Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca, Territério da
Borborema, Paraiba.

Estadios de Maturacéo

Municipio
Vv PV PA LP
Alagoa Nova 1,03 Aa 2,24 Aab 1,29 Aa 1,27 Aa
Esperanca 2,19 ABa 3,39 Aa 1,68 Ba 1,45 Ba
Lagoa Seca 1,19 Aa 1,04 Ab 1,29 Aa 1,39 Aa
Média 1,47 AB 2,22 A 1,42 AB 1,37B

Coeficiente de variagdo: 1,62

Meédias seguidas de mesmas letras maitsculas na linha e mindsculas nas colunas néo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4.17 Correlacgédo de Pearson

A atividade antioxidante do suco de tangerina ‘Dancy’ colhida nos estadios de
maturacdo Verde (V), verde predominante (PV), verde parcialmente alaranjado (PA) e
laranja predominante (LP) nos municipios de Alagoa Nova, Esperanca e Lagoa Seca,
apresentou correlacdo moderada com o conteddo de acido ascorbico e de Flavonoides.
Para o contetdo de Polifendis e carotenoides apresentou uma correlagéo baixa.

Segundo Xu et al. (2008, 2009), o acido ascorbico e os compostos fendlicos
tém grande influencia na atividade antioxidante dos principais frutos citricos LEVAJ et
al. (2009) reportaram alta correlacéo entre o contetdo total de flavonoides e a atividade
antioxidante no flavedo e no suco de tangerinas ‘Satsuma’ ¢ ‘Clementina’.

Essa baixa correlacdo encontrada se deve ao fato de nos flavonoides e

carotenoides ndo foi observado 0 mesmo comportamento nos locais de estudo.



Tabela 20. Correlagdo simples para os atributos fisico-quimicos em frutos de tangerina
cv. ‘Dancy em diferentes estddios de maturacdo oriunda de trés municipios
do Territorio da Borborema, Paraiba.

SS AT SSAT AR ANR PH AA PET FLAV CARO AAT

SS 1.00

AT 0.12 100

SSAT 0.72 -0.58 1.00

AR 0.88 0.40 043 1.00

ANR 057 013 037 048 1.00

PH 0.06 0.18 -0.05 020 -051 1.00

AA 0.66 0.68 006 084 034 010 1.00

PET 056 -0.005 048 046 064 -039 039 1.00

FLAV 059 0.46 019 060 023 059 049 024 1.00
CARO 0.27 0.22 0.08 012 038 -025 0.12 040 0.17 1.00
AAT 013 -0.46 043 -0.04 -027 029 -025 011 024 -0.01 1.00

SS: solidos; AT: acidez titulavel; SSAT: relagdo solidos sollveis / acidez titulavel; AR: aclcares
redutores; ANR: acucares ndo redutores; pH; AA: acidos ascorbico; PET: polifenois extrataveis totais;
FLAV: flavonoides; CARO: carotenoides; AAT: atividade antioxidante total.



5. Conclustes

Com os resultados obtidos neste trabalho pode-se concluir que:

A tangerina cv. ‘Dancy’ produzida no territério da Borborema ¢ um
fruto pequeno, inserido na Classe C do CEAGESP, a coloracdo evoluiu
com a maturagéo, tornando os frutos alaranjado;

Os solidos soltveis, acido ascorbico, relacdo solidos soliveis / acidez
titulavel, acucares redutores e ndo redutores e flavondides aumentam
com a maturagdo na planta;

Os polifenois aumentaram até o estadio parcialmente alaranjado e se
estabilizando no estadio laranja predominante;

A maior atividade antioxidante foi obtida em estadio verde
predominante (PV) e parcialmente alaranjado (PA), na maturidade
comercial,

Os frutos oriundos de Alagoa Nova apresentaram um maior
rendimento, acidez titulavel, maior teor de &cido ascorbico, os de
Esperanca apresentaram maior teor de solidos soltveis, maior relagédo
SS/AT e maior atividade antioxidante e para os de Lagoa Seca

apresentaram maior tamanho, massa fresca e firmeza.
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