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RESUMO - Embora a citricultura brasileira seja uma das principais atividades agroindustriais do
Pais, esta baseada em um baixo nimero de variedades, deixando a cultura vulneravel aos
problemas fitossanitarios. O Centro APTA Citros Sylvio Moreira/IAC obteve, nos ultimos anos,
diversos hibridos de tangerina com laranja, com potencial para consumo in natura. Dessa forma,
objetivou-se com esse projeto avaliar um hibrido entre laranja Péra e tangor Murcott (281) —
promissor, por apresentar caracteristicas proximas a variedades comerciais, com vantagens em
relacéo a resisténcia as principais doencas da cultura, visando langcamento de uma nova variedade.
A primeira parte do projeto consistiu em aplicar questionario a um grupo de 50 individuos para
avaliar o fruto dessa nova variedade. Tais avaliacbes permitiram constatar que no quesito
aceitacdo, as in natura (fruto) apresentaram 92,5% de aprovacdo. A segunda parte constou da
submissao dos frutos a diferentes tratamentos de armazenamento (frutos com ou sem cera, a
temperatura ambiente e a 10°C), e posteriores andlises fisico-quimicas, avaliando-se o0s
parametros: perda de massa, solidos solUveis totais (SST), acidez titulavel (AT) e Ratio (SST/AT),
por até 28 dias. Constatou-se que houve menor perda de massa nos frutos submetidos a baixa
temperatura (10°C); diminuigdo da acidez e, consequente aumento do Ratio durante o periodo de
armazenamento em todos os tratamentos. Sendo assim, o hibrido 281 apresentou boa aceitacdo e
potencial para mercado in natura e o armazenamento a frio pode ser utilizado como ferramenta

para ampliar o periodo de oferta de frutos dessa nova variedade.
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ABSTRACT - Although the Brazilian citrus industry is a major agro-industrial activities of the
country, is based on a low number of varieties left the crop vulnerable to disease problems. The
Centro APTA Citrus Sylvio Moreira / IAC obtained in recent years, with several hybrids of mandarin
orange, with potential for fresh consumption. Thus, the aim of this project to evaluate a hybrid
between Pera and Murcott (281) - promising to present similar characteristics to the commercial
varieties, with advantages for resistance to major diseases of culture, seeking release of a new
variety. The first part of the project consisted of applying the questionnaire to a group of 50
individuals to assess the fruit of this new variety. Such evaluations have found that acceptance in
the question, the fresh (fruit) showed 92.5% approval. The second part consisted of the submission
of fruit to different storage treatment (fruits with or without wax at room temperature and 10 ° C) and
subsequent physicochemical analysis, evaluating parameters: weight loss, total soluble solids
(TSS), titratable acidity (TA) and ratio (TSS / TA), for up to 28 days. It was found that there was less
weight loss in fruit subjected to low temperature (10 ° C); acidity reduction and consequent increase
in the ratio during storage in all treatments. Thus, the hybrid 281 showed good acceptances and
market potential for fresh and cold storage can be used as a tool to extend the offer period fruit of

this new variety.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor mundial de citros, com aproximadamente 17,5 milhdes de
toneladas na safra 2008/2009, sendo responséavel por 33% da produgcdo mundial de laranja. O
Estado de Sao Paulo concentra 77% da producao brasileira de citros dos quais aproximadamente
70% destinam-se ao processamento de suco e apenas 0,3% a exportacdo de fruta fresca
(Agrianual, 2011). O suco de laranja é o terceiro item na pauta de exportacdo, perdendo somente
para o setor sucroalcooleiro e carne bovina (Grupo Cultivar, 2008). Esta baixa relagdo entre
exportacdo e producdo deve-se as condigbes ambientais que fazem com que os frutos produzidos
sejam mais apropriados ao processamento e as barreiras tarifarias e restricbes sanitarias,

destacando a exigéncia de qualidade pelo mercado externo por frutas certificadas.

A vulnerabilidade dos citros a pragas e doengas decorre da adogdo de um sistema de

producdo monocultural, no qual um numero reduzido de variedades, com estreita base genética, é
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cultivado em grandes extensdes de area. Apesar de o género Citrus apresentar uma grande
diversidade de espécies, um pequeno numero de variedades é utilizado comercialmente. A laranja
Péra é a cultivar mais plantada (34,8%), seguida pela Valéncia (32,9%), Natal (14,8%), Folha
Murcha (4,5%), Westin (2,1%) e Valéncia Americana (Pompeu Junior et al., 2004).

As tangerinas (C. reticulata Blanco) constituem-se no segundo grupo dentre os citros de
maior importancia comercial no Estado de S&o Paulo. Cerca de 80% desses plantios estdo
baseados apenas nas variedades de tangerina Ponkan e tangor Murcott, sendo que a Ultima
também é utilizada para a exportagdo como fruta in natura (Pio, 2003). Entretanto, as tangerinas do
grupo da Ponkan ou “easy-peelers”, como sdo classificadas no mercado internacional, tém baixa
aceitacdo no mercado externo em funcao do grande nimero de sementes. Assim, a auséncia ou
reducdo no numero de sementes é uma tendéncia geral no mercado externo, chegando a ser

primordial (Gayet, 1993).

De acordo com PIO (1992) os frutos de citros para consumo in natura precisam preencher
certos requisitos de qualidade, tais como: aspecto externo e coloracdo da casca, tamanho
apropriado, casca fina, gomos de paredes delicadas e suco com adequado equilibrio de acidez e
sélidos soluveis, aroma caracteristico, resisténcia ao transporte e boa conservacdo. Para isso,
torna-se essencial a realizacdo de testes sensoriais uma vez que a qualidade dos frutos citricos é
um ponto primordial para uma adequada comercializacdo e aceitacdo por parte do consumidor, que

cada vez mais optam por produtos saudaveis e aptos para 0 consumo in natura.

O sabor dos citros (doce ou azedo) é dependente de quantidades relativas de aclcares
(solidos soluveis) e acidez no suco, sendo que a relacdo sélidos sollUveis/acidez (ratio) é
considerada como um importante indice de maturidade dos frutos, embora uma determinada
relacdo ndo seja garantia de qualidade (COSTA, 1994). Os frutos citricos sdo nao climatéricos,
pobres em reservas de amido, sofrendo poucas mudancas na qualidade interna durante o
armazenamento, permitindo o uso dessa técnica, visando ampliar o periodo de oferta de frutas
desse grupo no mercado.

Dessa forma, o presente trabalho visa fornecer, conhecimentos sobre a aceitabilidade do
consumidor e possibilidade de armazenamento de frutos do hibrido de tangerina - 281, visando

langa-lo como nova variedade.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

Neste trabalho utilizaram-se frutos do hibrido entre tangor Murcott e laranja Péra (TMXLP -
281), que foram obtidos de ensaio de campo estabelecido na fazenda Cambuhy, em Matéo, regido
Central do Estado de Sao Paulo, em 23/07/2009, onde as plantas do hibrido 281 estdo enxertadas

em limao Cravo.
2.2 Andlie sensorial - Teste de aceitabilidade

Nesse teste, amostras de fruto foram servidas uma de cada vez, em ordem aleatéria de
apresentacdo e em temperatura ambiente, sendo codificadas com trés digitos diferentes. Os frutos
foram colocados em pratinhos de plastico branco e servidos aos participantes acompanhados de
agua mineral a temperatura ambiente para lavar o palato entre uma amostra e outra. Um total de
50 provadores foram utilizados.

Cada amostra foi acompanhada de uma ficha de aceitabilidade, contendo escala hedbnica
de nove pontos para sua avaliagdo, variando de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, utilizadas para avaliar as amostras em relacdo a cor, aroma, sabor e textura
(suculéncia). Na mesma ficha constavam perguntas sobre o que o provador mais gostou ou

desgostou na amostra de acordo com a metodologia utilizada por Behrens et al. (1999).

2.3 Ensaio de po6s-colheita (armazenamento)

Frutos do hibrido 281 foram, inicialmente, submetidos a uma desinfec¢do superficial em
solucéo de hipoclorito de sédio a 5%, na sequéncia, receberam uma aplicacdo de cera (de uso
comercial) associada com fungicidas, para evitar o desenvolvimento de patdégenos tipicos de pés-
colheita; realizada através da imersdo em solucdo de cera mais agua reproduzindo a aplicacéo
realizada nas unidades de processamento, em seguida foram secos e submetidos aos tratamentos

de armazenamento.

O experimento contou com quatro tratamentos: frutos com e sem cera, armazenamentos a
10°C e temperatura ambiente. Estipulou-se quatro semanas de avaliagdo, assim, o ensaio contou
com quatro lotes com quatro repeticbes de cada tratamento, contendo 10 frutos cada, utilizando-se

delineamento inteiramente casualizado, em esquema de parcela sub subdividida (armazenamento,
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cera e tempo). O ensaio também foi realizado no Laboratério de Pés-colheita de Citros, no Centro
APTA Citros Sylvio Moreira/IAC.

Semanalmente, retiraram-se amostras para avaliacdo de perda de massa (pesagem direta
dos frutos) e analises quimicas dos frutos: sélidos soluveis: leitura direta em refratdbmetro B&S,
modelo RFM 330; acidez: obtida por titulagdo de 25 mL de suco, com uma solucdo de hidroxido de
sédio de normalidade 0,3125 e usando-se fenolftaleina como indicadora, e rendimento de suco.

Estas analises foram realizadas até 33 dias apds inicio da armazenagem.

Os valores médios das avaliagbes foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e
comparados pelo teste de Tukey (5%), utilizando-se o software ESTAT.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Aceitacédo do hibrido TMxLP 281

A Tabela 1 traz os os valores referentes a porcentagem de aprovacao, indiferenca e rejeicédo
das amostras dos frutos do hibrido TMxLP 281 analisadas, sendo que tal variedade obteve alto

indice de aceitacéo.

Tabela 1. Nota média de aceitacdo e porcentagens de aprovacéao, indiferenca e rejeicao dos frutos do hibrido
TMxLP281 (Cordeirépolis/SP, 2012)

Amostra Nota Aprovacgao(%)** Indiferenca(%)*** Rejeicao(%)****

Fruto 7,05 92,48 2,98 4,54

*Média das notas dadas pelos 50 provadores; **Aprovacdo (%) = porcentagem de notas de 6 a 9;
***|ndiferenca (%) = porcentagem de notas 5; Rejei¢édo (%) = porcentagem de notas de 1 a 4.

A amostra do fruto do hibrido TMxLP 281 obteve 92,48% de aprovacédo contra 4,54% de
rejeicdo, sendo que, aproximadamente, 75,8% dos provadores gostaram extremamente a
moderadamente dessa amostra e apenas 6,0% assinalaram a categoria “desgostei ligeiramente” na

escala hedobnica.

As caracteristicas como sabor e firmeza foram as mais apreciadas pelos consumidores
(Tabela 2). Ja as menos apreciadas foram cor, nimero de sementes e tamanho, uma vez que tais
frutos apresentaram a regido proxima ao calice esverdeada; um niamero médio de 12 sementes por

fruto; e frutos com média de 6,4 cm de altura e 7,4 cm de largura.
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Tabela 2. Caracteristicas sensoriais mais apreciadas e menos apreciadas pelos provadores em
relacdo as amostras de fruto e suco do hibrido 281 (Cordeirdpolis/SP, 2012).

Amostra Caracteristicas Respostas (%) Caracteristicas Respostas (%)
mais apreciadas menos apreciadas
Sabor 53,73 Cor 21,21
Fruto Firmeza 14,93 Numero de sementes 21,21
Cor 10,45 Tamanho 18,18

3.2 Ensaio de p6s colheita

Apbs 28 dias de armazenamento, observou-se que a perda de massa dos frutos foi
menor quando estes foram submetidos ao armazenamento a 10°C e maior quando
submetidos a temperatura ambiente (Tabela 3). Isso ocorreu, pois parte da agua dos frutos
€ perdida pelo processo de transpiracdo, através dos estdbmatos, cuticulas e lenticelas,
sendo este o principal processo envolvido na perda de massa das frutas apos a colheita. Os
tratamentos com e sem cera ndo diferiram entre si, tendo esta, apenas a finalidade de
manter a estética do fruto (PETRACEK et al., 1998).

Tabela 3. Perda de massa dos frutos, sélidos sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT) e Ratio do

suco extraido dos frutos do hibrido 281, apds quatro semanas de armazenamento no ambiente (A) e
a 10°C (Cordeir6polis/SP, 2012)

Perda de Massa SST (°Brix) AT (g/100mL) Ratio (SST/AT)
Semanas A 10°C A/10°C A 10°C A 10°C
1 3,63cA 1,72 bA 1,72b 0,42aB 050aA 27,7bA 24,0aA
2 6,67 cA 2,50 abA 1,99a 0,49aA 0,45abA 246bA 253aA
3 23,86 bA 11,16 abB 1,89a 0,44aA 0,39bA 27,0bA 28,7aA
4 33,76 aA 11,52aB 1,91a 0,32bB 0,43abA 38,6aA 26,8aB

*médias seguidas pela mesma letra, mailscula na coluna e mindscula na linha, para cada parametro avaliado, ndo
diferem estatisticamente entre si (Tukey, 5%).

A intensidade da perda de massa pelo processo transpiratério pode ter importancia
substancial durante a comercializacdo da fruta, pois em alguns casos, altas perdas de massa
podem resultar no murchamento e perda de consisténcia, com redug¢do na qualidade (AWAD,
1993).

A acidez do suco dos frutos diminuiu, apés 4 semanas de armazenamento, iSSO ocorre,

segundo CHITARRA e CHITARRA (1990), porque o metabolismo respiratério continua apés a
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colheita e faz com que varios substratos sejam utilizados no ciclo de Krebs como forma de geracgéo
de energia para manutencdo dos processos vitais das frutas.

Com a diminuicdo da acidez, consequentemente, ocorreu aumento do Ratio (SST/AT) no
tratamento ambiente. A relacdo SST/ATT é um importante parametro para avaliar a qualidade de
frutas (CHITARRA e CHITARRA, 1990), e durante a maturagcéo esta relacdo tende a aumentar,

devido a diminuicao dos acidos e aumento dos acucares.
4 CONCLUSAO
Os frutos do hibrido TMxLP 281 tém grande aceitacdo, sendo o sabor e a cor as
caracteristicas mais apreciadas.
Os frutos dessa variedade podem ser armazenados sob refrigeracédo (10°C) por até quatro
semanas, com qualidade, aumentando seu periodo de oferta no mercado.
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