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RESUMO

A auséncia de sementes em frutos citricos € uma caracteristica altamente desejavel e ha demanda crescente por
esses frutos, por consumidores mais exigentes. Neste trabalho, objetivou-se, avaliar algumas caracteristicas fisico-
quimicas dos frutos de oito variedades apirénicas, recém-introduzidas na Zona da Mata Mineira. Avaliaram-se cinco
frutos de cada uma das trés plantas que comp8em cada acesso no matrizeiro. Os frutos foram colhidos e levados ao
laboratdrio, onde foram determinados a coloragdo da casca e polpa, altura e didmetro do fruto, espessura da casca,
presenca de granulagdo, contagem do nimero de gomos, rendimento de suco, ATT, SST e ratio (SST/ATT). As
variedades ‘ Okitsu’ e ‘ Ortanique’ apresentaram melhor coloragéo de casca e polpa. A granulacdo foi observada em
‘Okitsu’, ‘Clemenules, ‘Nova e‘Marisol’. ‘ Salustiana, ‘ Navelina' e’ Ortanique’ apresentaram os mel hores rendimen-
tos de suco e auséncia total de granulagdo. Os maiores teores de SST e ATT foram observados em ‘ Salustiana’ e
‘Clemenules’. O ratio, no intervalo considerado adequado, foi observado nas variedades ‘Navelina' e ‘Navelate',
caracterizando amel hor adaptacdo. ‘ Ortanique’ teve bom desempenho em todas as caracteristicas avaliadas, exceto no
ratio, por suabaixaacidez. Asvariedades‘Navelina', ‘Navelate' e Ortanique’, no conjunto geral das caracteristicas,
foram as que apresentaram frutos de melhor qualidade.

Palavr as-chave: Adaptacao, caracteristicasfisicas e quimicas, citros sem sementes

ABSTRACT

Characterization of citrusapirenicfresh fruit produced in Vicosa, MinasGerais

The aim of this study was to evaluate physical and chemical characteristics of eight apirenic fresh fruit
varietiesrecently introduced in the ZonadaMataMineiraregion. The varieties‘ Okitsu’ and ‘ Ortanique’ showed
better color of peel and pulp. Granulation was observed in ‘ Okitsu’, ‘ Clemenules', ‘Nova and ‘Marisol’. ‘ Salustiana’,
‘Navelina’ and ‘ Ortanique’ showed the best yields of juice and total absence of granulation. The highest levels of
total soluble solids and total tritable acidity were observed in ‘ Salustiana’ and * Clemenules'. Ratio, intheinterval
considered appropriate, was observed in the varieties ‘Navelina e ‘Navelate’ featuring the best adaptation.
Ortanique’ had good performance for all parameters assessed, except for ratio because of their low acidity.
Varieties‘Navelina', ‘Navelate’ and ‘ Ortanique’, in the overall set of features, showed the best quality fruits.
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INTRODUCAO

OBrasil €omaior produtor mundial de citros, ocupan-
do aprimeiraposi¢do naexportacdo de suco concentrado
delaranja, no mundo (FAO, 2006). Em 2007 foram exporta-
dos, aproximadamente, 1,39 milhdes de tonel adas de suco
concentrado congelado (ABECITRUS, 2007). Apesar dis-
S0, 0 pais ndo possui tradicdo na producdo de citros para
consumo in natura, existindo um vasto mercado a ser
explorado (Radmann & Oliveira, 2003).

O Estado de Minas Gerais é o quarto maior produtor
de citros do Brasil, sendo que 62% dessa produc&o con-
centram-se no Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba (IBGE
2006), regiBes consideradas como extensdo dacitricultura
paulista, cujaproducéo é destinada, quase que exclusiva-
mente, para industria de suco concentrado. Entretanto,
vérias outras regifes do Estado apresentam condic¢des
climéticasfavoraveisaproducdo defrutascitricasde mesa,
proporcionando boas caracteristicas de coloragéo e de
balango aclicar/acidez, que sdo importantes aspectos de
qualidade exigidos pel os consumidores.

Em relacdo aos aspectos climéticos, Cunha Sobrinho
et al. (1992) consideraram atemperaturacomo fator mais
importante, dentre osfatores que influenciam aqualidade
dosfrutos, como, por exemplo, tamanho e formato de fru-
tos, coloragéo dacasca e estadio de maturagao. Quando a
amplitude térmicadiéariade um determinado local é supe-
rior a10 °C, haprodugao de frutos com o padrao de qua-
lidade adotado pelos mercados mais exigentes (Tubélis,
1995).

Entretanto, outros fatores como cultivar, disponibili-
dade de &gua no solo e umidade do ar, carga de frutos na
planta, irrigacéo, porta-enxerto, nutri¢cdo, pragas e doen-
¢as também influenciam a qualidade dos frutos citricos
(Albrigo, 1992).

A auséncia de sementes em frutos citricos € uma ca-
racteristicaaltamente desgjavel, umavez que existe gran-
de preferéncia do mercado consumidor por frutos
apirénicos. Esta caracteristica, associada ao ratio (razéo
entre solidos sol ivei stotais e acidez), ao tamanho médio,
auniformidade, & coloracdo intensa e afacilidade de re-
mo¢do da casca, influenciam positivamente a comercia-
lizac&o dosfrutos em varios mercados, umavez que, atual -
mente, € crescente ademandanacional por frutas citricas
paramercadoin natura (Oliveiraet al., 20053).

Obter o conjunto dessas caracteristicas nosfrutostem
constituido uma das metas dos programas de melhora-
mento de citros de mesa, na Espanha, e representa uma
tendénciado mercado consumidor (Oliveiraet al., 2005a).

A disponibilidade restrita de material genético seleci-
onado é umadeas principaislimitacfes ao desenvol vimen-
to da cultura de citros de mesa. Em 1999, borbulhas dos
cultivaresapirénicosdelaranjeiras’ LaneLate’, ‘ Navelate',
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‘Navelina e‘Salustiana (Citrussinensis(L.) Osbeck), das
tangerineiras ‘Clemenules’ e ‘Marisol’ (C. reticulata
Blanco) e satsuma‘ Okitsu’ (C. unshiu Marcovitch), edos
hibridos‘Nova' [C. clementinex (C. paradisi x C. tange-
rina)] e‘Ortanique’ (tangor natural provavelmente entre
C. sinensis (L.) Osbeck e C. reticulata Blanco) foram
introduzidas no Brasil pela EMBRAPA - Centro de Pes-
quisaAgropecuériade ClimaTemperado (CPACT). Esses
materiai s produzem frutos sem sementes, apresentam gran-
de aceitagdo no mercado internaciona e sdo cultivados
comercialmenteem varios paises (Oliveiraet al., 2005b).

Diante do exposto, objetivou-se, neste trabalho, des-
crever e avaliar algumas caracteristicas fisico-quimicas
dos frutos de oito variedades apirénicas de citros,
introduzidas no Setor de Fruticultura do Departamento
deFitotecnia— UFV, visando aavaliar suaadaptacdo para
o cultivo naregido da Zonada Mata Mineira.

MATERIAL EMETODOS

O material vegetal foi composto por oito cultivaresde
citros de mesa: laranjeiras ‘Navelate’, ‘Navelina e
‘Salustiana’ (Citrus sinensis (L.) Osbeck), tangerineiras
‘Clemenules e*Marisol’ (C. reticulata Blanco) e satsuma
“Okitsu’ (C. unshiu Marcovitch), eoshibridos‘Nova [C.
clementine x (C. paradisi x C. tangerina)] e ‘ Ortanique’
(C.sinensis(L.) Osheck e C. reticulata Blanco), proveni-
entes do Centro de PesquisaAgropecuériade ClimaTem-
perado (CPACT) - EMBRAPA.

As plantas, com quatro anos de idade e enxertadas
sobre citrumeleiro * Swingle' [Citrus paradisi x Poncirus
trifoliata], foram cultivadas em casa de vegetagéo locali-
zada no matrizeiro de plantas frutiferas da Universidade
Federal de Vicosa, Vigosa, MG. As plantas estéo sendo
cultivadas diretamente no sol o e recebem adubacdes, tra-
tamentos fitossanitérios e irrigacdes, de acordo com as
recomendacdes técnicas.

Foram avaliadosfrutos dastrés plantas que compdem
cada acesso no matrizeiro. Coletaram-se, de cada planta,
quatro frutos, na por¢éo mais externa da copa, em cada
quadrante, e, um, internamente, numaalturamédiade 1,5
m do solo. Assim, a amostra foi composta por 15 frutos
para cada acesso avaliado (Mattos Junior, et al., 1999).

A colheitadosfrutoseasandlisesforam realizadas no
dia 05 de junho de 2007, com excecdo do hibrido
‘Ortanique’, que teve seus frutos colhidos no dia 30 de
agosto.

As andlises dos frutos foram realizadas no Laborato-
rio de Andlise de Frutas do Departamento de Fitotecnia-
UFV. Foram realizadas as seguintes determinagdes:

Coloragéo dacascaedapolpa: medidacom duasleitu-
ras em lados opostos da casca, na regido equatorial das
frutas, eumaleiturainterna, naregido central dapolpa. As
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leiturasforam realizadas em col orimetro Minolta CR-300.
No padrdo C.I.E. L*a*b*, a coordenada L* expressa o
grau de luminosidade da cor medida (L* =100 = branco;
L* =0=preto). A coordenadaa* expressao grau devaria
¢do entre o vermelho e o verde (a* mais negativo = mais
verde; a* mais positivo = maisvermelha) e a coordenada
b* expressa o grau de variagdo entre o azul e o0 amarelo
(b* mais negativo = mais azul; b* mais positivo = mais
amarel o). Por meio das coordenadasL *a* b foi calculado
o indice de Cor (IC= 1000 x & L x b), sendo esta uma
medidainstrumental que permite dar um valor objetivo a
cor dacascaedapolpa(Minolta, 1994).

Deacordo com Jigenez-Cuestaet al. (1983), citado por
Silva& Donadio (1997), osvaoresde IC inferioresa-7
expressam a col oragdo verde, aumentando em intensida-
de com valores mais negativos. Valores compreendidos
entre -7 e 0 expressam tonalidades que comecam com o
verde claro, passando para o verde amarelado até o ama-
relo palido, evaloresentre 0 e +7 expressam tonalidades
quevariam do amarelo palido ao laranja. Val ores superio-
resa+7 expressam coloragdes|aranja, que aumentam em
intensidade com o aumento do I C.

Foram determinadasaaltura, o didmetro dosfrutosea
espessura da casca (mm), mensurados com auxilio de
paquimetro digital. Também foi avaliadaadesordemfisio-
|6gica denominada granulacdo, caracterizada como
ressecamento das vesiculas de suco, estabelecendo-se
uma escala visual de 0 a 25 %, quando até ¥ do fruto
apresentava-se granulado, 25 a 50 %, quando Y2 a %2 do
fruto apresentava-se granulado, 50 a 75%, quando %2 a ¥
do fruto apresentava-se granulado, e 75 a 100%, quando
¥, ou todo o fruto apresentava-se granulado.

Foram avaliados, ainda, o nimero de gomos por fruto,
obtido pela contagem direta, amassa dos frutos (g), obti-
dapor gravimetria, o rendimento em suco (%), obtido por
meio de extrator de suco, calculando-se arelacdo peso de
suco/peso do fruto e a presenca de sementes. A acidez
total titulavel (ATT) do suco foi determinada por
titulometria com solucdo de NaOH 0,1N e indicador
fenolftaleina. Os sdlidos solUveis totais (SST) foram de-
terminados com o uso de refratémetro digital (°Brix) e o
ratio calculado pelarelagdo SST/ATT.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Nadatadacolheita, osfrutosdavariedade ‘ Navel ate’
apresentaram menores valores de IC (-6,38), indicando
coloragdo verde claradacasca, enquanto que a’‘ Ortanique’
apresentou maior |C (4,03) em relacdo as outras varieda-
des estudadas, o0 que indica colorac&o laranja-intenso
(Tabelal). Paracoloragéo dapolpa, a‘ Ortanique’ também
se destacou entre as variedades estudadas, indicando 1C
amarelo-pdido.

De modo geral, a coloragéo da casca, mensurada por
meio do | C, apresentou val ores baixos. A mudangade co-
lorac&o da casca dos frutos ocorre pela degradacéo das
clorofilas e pelasintese de carotenoides, responsavel pela
coloracdo amarela ou alaranjada dos frutos. Observou-se
que é fortemente influenciada por fatores ambientais,
como temperatura, umidade, luminosidade, solo, porta-
enxerto, e endogenos, como giberelinas, compostos
nitrogenados e carboidratos (Medina, et al., 2005). Den-
tre esses fatores, acredita-se que a temperatura, mantida
mais elevadae com baixaamplitude térmica, em decorrén-
ciado ambiente de casade vegetacdo (Farias, et al., 1993),
tenhasido o principal fator paraamanutencéo daclorofi-
la(Casas & Mallent, 1988a). Altas temperaturas e baixa
amplitude térmica elevam o aciimulo de solidos solGveis
na polpa dos frutos, mas essa mesma condicéo climética
faz com que a coloracéo da casca fique verdolenga
(Albrigo, 1992). | sso acontece porque temperaturas mais
atas estimulam a degradacéo da clorofila existente no
flavedo, que é responsavel pela coloracéo verde dos fru-
tos, enquanto temperaturas mais baixas favorecem asin-
tese de carotendides, responsaveis pela tonalidade ama-
relaelaranjaintensa(Mazzuz, 1996). Como acor dacloro-
fila sobrepde-se a dos carotendides, € necessario que
ocorraadegradacao daclorofilaparaque os carotendides
possam expressar sua coloragéo (Pantastico, 1975).

Verificou-se, com a mensuracéo da altura e didmetro
dos frutos, que as laranjas ‘Navelina e ‘Navelate' apre-
sentaram maior rel acdo altura/didmetro, caracterizando fru-
tos oblongos, muito semelhantes as demais laranjas do-
ces (Citrus sinensis). As demais variedades, por serem
tangerinas ou hibridos destas, apresentaram frutos com
formato oblado, em que o diédmetro transversal é superior
adtura(Figural).

Emrelacdo aalturadosfrutos, observaram-se os maio-
resvalorespara‘Navelina e‘Navelate' (96,0 € 91,6 mm,
respectivamente) e osmenorespara‘ Saustiana’ e Marisol’
(67,6 63,9 mm, respectivamente). Osfrutos com maiores
didmetrosforam dasvariedades’ Ortanique’ e* Okitsu’ (93,2

Tabela 1. indice de cor da casca e da polpa dos frutos de oito
variedades citricas apirénicas, colhidas na safra de 2007 no
Campus daUniversidade Federal deVigosa

_ indice de cor i ndice de cor
Variedades dacasca dapolpa
‘Navelate -6,38 -3,46
‘Navelina -3,46 -2,37
‘Nova -2,43 -0,50
‘Okitsu’ 2,50 1,84
‘Salustiana -0,41 -4,05
‘Clemenules 2,45 0,00
‘Ortanique’ 4,03 1,20
‘Marisol’ -0,77 -1,08
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e 89,4 mm, respectivamente) e os menores foram da
‘Sdlustiana e*Marisol’ (68,6 e 71,4 mm, respectivamente)
(Figural). Osmaioresfrutosforamda‘ Navelina , ‘ Navelate
e ' Ortanique’, sendo essa caracteristica bastante apreciada
pelos consumidores, que preferem frutos que variam de
tamanho médio agrande (Oliveiraet al., 2005b).

Observou-se que aslaranjas‘Navelina e‘Navelate'
apresentaram a casca mais espessa (5,9 a 6,5 mm, res-
pectivamente), sendo que ‘ Ortanique’ e‘ Salustiana’ fo-
ram intermediérias (4,4 a4,7 mm, respectivamente), en-
quanto as demais apresentaram a cascamaisfina (3,2 a
3,7 mm, respectivamente) (Figura2). Radmann & Olivei-
ra(2003) ndo usaram nUMeros para expressar essa carac-
teristica, porém relataram que asvariedades‘ Navelina' e
‘Salustiana’ apresentam casca espessg; ‘Navelate', mé-
dig ‘Clemenules, ‘Nova e‘Ortanique’, fina, e Marisol’ e
‘Okitsu’, muitofina

A massados frutos seguiu praticamente amesmarten-
déncia da altura e do didmetro, ou sgja, frutos maiores
apresentaram também maiores massas. As variedades
‘Navelate', ‘Ortanique’ e‘Navelina apresentaram massa
entre 308 e 351 g (frutosmaiores); ‘Nova, ‘ Clemenules’ e
‘Okitsu’ entre 185 e 215 g (frutos intermediérios) e
‘Salustiana’ e‘Marisol’ entre 131 €161 g (frutos menores)
(Figura 3). Oliveiraet al. (2005b), caracterizando frutos
citricos apirénicos no Rio Grande do Sul, relataram que
‘Navelina apresentou a maior massa (248,6 g), seguida
por Ortanique (221 g) e Okitsu (209 g), sendo que as de-
mais variaram de 150 a 190 g por fruto, excetuando-se a
variedade ‘Navelate', que ndo foi estudada. Nota-se, em
termos gerais, que osfrutos avaliados neste trabal ho apre-
sentaram massas superiores aos apresentados por Oli-
veiraet al. (2005b), porém; as variedades em que foram
encontradas as menores massas ndo foram as mesmas.
Enquanto os autores relataram que frutos de ‘Nova e
‘Clemenules’ apresentaram as menores massas (146,8 e
157,1 g), no presente trabalho foram encontrados meno-

O Altara do fruto (mm) 2 Didametro do fiuto (mum)
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Figural. Alturaediémetro defrutosde oito variedades apirénicas
decitros, colhidas nasafrade 2007 no Campus da Universidade
Federal de Vigosa. Barras verticais indicam o desvio padréo da
meédia de tratamentos.
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resmassas parafrutosde‘Marisol’ e* Salustiana’ (131,0e
161,0 g, respectivamente).

Asvariedades‘Navelina e*Salustiana néo apresen-
taram frutos com granulagdo, enquanto ‘Ortanique’ e
‘Navelate' apresentaram granulacdo desprezivel (0,67 e
3,33 %, respectivamente) e as demais variedades apre-
sentaram granulacdo que variou de 71,67 % para‘ Okitsu’,
90 % para‘ Clemenules, 96,67 % para‘ Nova e 100 % para
‘Marisol’ (Tabela2).

Granulagdo € umadesordem fisiol 6gicaqueresultana
reducdo do suco extraivel ou até mesmo no secamento,
devido aformacéo de gel nas vesiculas (Ritenour et al.,
2004). Estaalteracéo geralmente € maisintensanosfrutos
maiores, nas arvores jovens, nas regides de climaseco e,
ou, nas arvores enxertadas sobre porta-enxertos vigoro-
sos (Zaragoza,1993). Sharmaet al. (2006) verificaram que
a granulagdo foi mais intensa em frutos grandes e que
apresentavam qualidade inferior e que essadesordem af e-
tou mais tangerinas do que laranjas, exatamente o que
aconteceu em nossas condic¢Bes. Sharma& Saxena (2004)
observaram que aincidénciade granulacgéo, em frutos de
tangerinas, quando enxertadas em porta-enxerto vigoro-
so (‘ Sohsarkar’ (Citrus karna) foi de 38 % e, quando se
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Figura 2. Espessura do albedo de oito variedades citricas
apirénicas, col hidasnasafrade 2007 no CampusdaUniversidade
Federal de Vigosa. Barras verticais indicam o desvio padréo da
média de tratamentos.
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Figura 3. Massa dos frutos de oito variedades apirénicas de
citros, colhidas na safra de 2007 no Campus da Universidade
Federal de Vicosa. Barras verticais indicam o desvio padréo da
média de tratamentos.
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Tabela 2. Granulag&o, nimero de gomos e sementes de oito vari edades apirénicas de citros, col hidas na safrade 2007 no Campus

daUFV

Variedades/ Granulacédo (%) Gomos (n°) Sementes (n°)
Caracteristicas Média c Média c Média b
Navelina 0,00 0,00 10,40 1,06 0,00 0,00
Salustiana 0,00 0,00 10,40 1,12 0,00 0,00
Navelate 3,33 8,80 10,13 0,64 0,00 0,00
Ortanique 0,67 2,58 10,27 0,70 0,00 0,00
Clemenules 90,00 22,76 10,07 1,28 0,00 0,00
Nova 96,67 8,80 11,00 1,00 0,00 0,00
Okitsu 71,67 32,55 10,07 1,22 0,00 0,00
Marisol 100,00 0,00 9,60 1,52 0,00 0,00

o Desvio padréo da média de tratamentos.

utilizou um menos vigoroso (citrange ‘ Troyer’ (Citrus
sinensisx Poncirustrifoliata) foi de apenas 6 %. E possi-
vel que alguns desses fatores estejam atuando na mani-
festacdo dessa anormalidade, segja a idade das plantas,
gue na época das avaliagdes tinham apenas quatro anos,
0 uso de porta-enxerto vigoroso (citrimelo ‘ Swingle') ea
manutencdo dessas plantas em casa de vegetacdo, que
confere temperaturamédia anual mais elevada e reducéo
daamplitudetérmica.

Se o problema observado nos frutos dessas varieda-
des néo desaparecer com 0 avango da idade das plantas,
0 seu cultivo em escalacomercial serainviavel naregiao,
uma vez que os frutos ndo apresentam qualidade sufici-
ente para serem aceitos pelos consumidores.

Quanto ao nimero de gomos, as variedades foram
bastante constantes ,apresentando, em média, 10 gomos/
fruto, sendo que apenas‘Nova' apresentou 11 gomos, em
média, por fruto (Tabela2). Oliveiraet al. (2005b) descre-
vem valores muito semelhantes a estes, porém em inter-
valos maiores do que os encontrados neste trabal ho.
Como exempl o, Cita-se 0 nimero degomosna‘ Salustiana’
variando entre9 e 15.

N&o foi observada a presenca de sementes em nenhu-
ma das espécies estudadas (Tabela 2). Para as laranjas
‘Navelina e‘Navelate', aauséncia de sementes deve-se
ao fato de as células dos graos de pdlen se desintegra-
rem, ndo dando lugar a formagdo dos mesmos, e 0 saco
embriondrio normal mente ser estéril, havendo a produgéo
de fruto sem semente, mesmo na presenca de cultivares
polinizadores (Oliveiraetal., 2004). O cultivar * Salustianal
produz grande quantidade de gréos de pdlen, porém os
ovarios sdo estéreis (Zaragoza, 1993). Para a variedade
‘Okitsu’, os gréos de pélen e o saco embrionario sdo ge-
ralmente estéreis (Amorés, 1995). Para o grupo das
Clementinas, que envolve a‘Clemenules e ‘Marisol’, a
auséncia de sementes deve-se a auto-incompatibilidade,
podendo produzir sementes quando polinizadas por ou-
trasvariedades compativeis (Bono et al., 1995). Os hibri-
dos‘Nova’ e'Ortanique’ também sdo autoincompativeis,

mas podem produzir sementes quando polinizados por
umavariedade compativel, como também podem fornecer
pélen aoutras variedades (Amoraés, 1995).

Esses fatores isoladamente ndo explicam a total au-
séncia de sementes em todas as variedades, sendo que
algumas produzem pdlen e outras podem ser receptoras
compativeis. Acredita-se que a auséncia total de semen-
tes esteja no fato de as variedades serem mantidas em
casa de vegetacdo, onde a movimentacdo de insetos é
restrita, principalmente de abelhas (Apis mellifera), sen-
do essa a principal forma de polinizagdo, segundo
Malerbo-Souzaet al. (2003a).

Como asvariedades’ Clemenules’, ‘Nova', ‘ Okitsu’ e
‘Marisol’ apresentaram percentual de granulagéo superior
a 70 %, néo foi possivel realizar aextragdo do suco pelo
processo quefoi utilizado, devido acristalizag&o, quere-
sultou na reducédo do suco extraivel ou, até mesmo, no
secamento, por causa da formacéo de gel nas vesiculas.
‘Salustiana’ foi avariedade que apresentou maior rendi-
mento de suco (58 %), seguida de ‘Navelina (49 %),
‘Ortanique’ (46 %) e‘Navelate' (44 %) (Figura4). Oliveira
et al. (2005b) relataram val ores proximos, porém superio-
res, paraas mesmas variedades, com 61,5 % de suco para
a ‘Sdlustiana’ e em torno de 63 % para a ‘Navelina e
‘Ortanique’.

Paraas demais variedades, cuja caracterizacéo ndo foi
possivel neste trabalho, Oliveiraet al. (2005b) encontra-
ramvaloresquevariaram de42 a45 % de suco para‘ Okitsu’
e‘Marisol’ eproximo de53 % para‘ Clemenules e‘Nova .
Pereira et al. (2006) descrevem valores de indices mini-
mos paraacolheitade frutos em S&o Paulo. Dentreeles, o
teor minimo de suco devevariar de 35a45% em laranjase
tangerinas. Como mencionado anteriormente, o baixo ren-
dimento de suco apresentado por algumas variedades
pode estar associado a idade do pomar, ou outras condi-
¢Oes a que essas plantas estdo submetidas, o que dificul-
ta apontar uma Unica causa para esse efeito.

Asvariedades que apresentaram 0s maioresteores de
solidos solUveistotais (SST) nosfrutosforam * Salustiana
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(9,6 °Brix) e ‘Clemenules' (10,0 °Brix), ao passo que as
demais apresentaram valores inferiores (6,4 a 8,0 °Brix)
(Figurab). Oliveiraet al. (2005b) encontraram val ores su-
periores a esses no Rio Grande do Sul, sendo os menores
teoresde SST encontrados nosfrutosde* Okitsu’, ‘Marisol’
e'Nova (9,2a10,4°Brix); paraosfrutosdasdemaisvarie-
dades, osteoresforam superiores (11,3 a12 °Brix).
Segundo Genu & Pedrazzi (1981), o teor de SST mini-
mo paraque o fruto possa ser considerado maduro éde 9
°Brix. Pereiraet al. (2006) descrevem que osteores mini-
mos de SST, adequados para a colheita de laranjas e tan-
gerinas, devem situar-seemtorno de 9,0 a10,0 °Brix. Sen-
do assim, apenas ‘Salustiana’ e ‘Clemenules’ se enqua-
drariam nessa classificagdo. Novamente, esses indices
baixos podem ser justificados pelaidade do pomar, pelo
fato de estarem em um ambiente protegido, que confere
temperaturas mais elevadas, fazendo com que os frutos
cresgam muito rapido e ndo acumulem reservas suficien-
tes para conferir-lhes alta qualidade. Outro fator, como o
manejo dafertilidade do solo, também pode influenciar.
Talvez com o0 avanco daidade do pomar, pequenos ajus-
tes nesse manejo segjam suficientes para a producéo de
frutos sem granulac&o e com teores adequados de SST.
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Figura 4. Rendimento de suco de oito variedades apirénicas de
citros, colhidas na safra de 2007 no Campus da Universidade
Federal de Vicosa. Barras verticais indicam o desvio padréo da
meédia de tratamentos.
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Figura5. Teor de solidos solUveistotais (°Brix) deoito variedades
citricas apirénicas, colhidas na safra de 2007 no Campus da
Universidade Federal deVicosa. Barrasverticaisindicam o desvio
padréo da média de tratamentos.
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Assim como paraos SST, asvariedades* Salustiana’ e
‘Clemenules’ também apresentaram os maioresteores de
acidez total titulavel (ATT) (1,24 0,94 %, respectivamen-
te), sendo que ‘ Okitsu’, ‘ Navelate' e Navelina apresen-
taram teoresintermediérios (0,53 a0,76 %) easdemais, 0s
menoresvalores (0,28 %) (Figura6). Estesresultados di-
ferem dos observados por Oliveiraet al. (2005b), que en-
contraram teores de 0,56 % para’ Okitsu’, ao passo que
neste trabalho foi observado teor de 0,76 % para essa
variedade. Ja para ‘Ortanique,” 0s autores observaram
maior acidez (0,93 %), enquanto neste trabalho essa vari-
edade apresentou amenor acidez (0,27 %). Asdemaisva-
riedades apresentaram acidez média (0,67 a0,84 %), com
indices superiores aos encontrados neste trabal ho.

Pereiraet al. (2006) relatam que aacidez em frutosde
laranjas e tangerinas maduras deve estar entre 0,5 e 1,0%.
Seguindo este critério, a variedade ‘ Salustiana deveria
permanecer mais tempo na planta antes de efetuar-se a
colheita, umavez que, na maturagdo dos frutos citricos,
ocorre aumento dos teores de sdlidos solUveis totais,
sobretudo aglcares e compostos nitrogenados, princi-
palmente de aminoécidos, e uma concomitante redugéo
deéacidosorganicos (Agusti et al., 1996). Porém, asvarie-
dades ‘Ortanique’, ‘Nova e ‘Marisol’ ndo atingiram os
teores minimos de acidez desejadaparaatribuir sabor agra-
davel ao fruto.

A maioria das variedades apresentaram indices ade-
quados deratio paraacolheita. A maior relacdo foi obser-
vada para as variedades ‘ Ortanique’, 'Nova' e ‘Marisol’
(28,9, 23,7 22,1, respectivamente), indices considerados
adequados paraacolheita. ‘ Salustiana’ apresentou o me-
nor indice (7,8) e as demais apresentaram indicesinterme-
diarios(9,2a13,2) (Figura?).

No Rio Grande do Sul, foram encontrados resultados
diferentes (Oliveiraet al., 2005b). A variedade ‘ Marisol’,
que, em nossas condicdes, apresentou um dos maiores
valoresderatio, no Rio Grande do Sul, foi aque apresen-
touamenor relagéo (9,5). ‘ Ortanique’ e’ Salustiana apre-
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Figura 6. Percentual de acidez total titulavel (ATT) de oito
variedades apirénicas de citros, colhidas na safra de 2007 no
Campus da Universidade Federal de Vicosa. Barras verticais
indicam o desvio padréo da média de tratamentos.
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sentaram ratio intermediario (12,9 e 13,8), sendo que as
demaisvariedades apresentaram valoresentre 15,1 e 16,6.
Esses frutos também foram submetidos a avaliagéo sen-
sorial por uma equipe treinada, pela qual todas as varie-
dades foram classificadas como moderada a 6tima para
consumo. O que pode estar diferenciando as caracteristi-
cas quimicas dos frutos dessas regides, além de outros
fatores, pode estar relacionado com a presenca de
granulacdo, que degrada acidos organicos e agucares,
causando desbalanco entre eles.

Agusti & Almela (1991) consideram a relagdo SST/
ATT (ratio) como sendo a principal caracteristica para
indicar o ponto de maturag@o comercial defrutoscitricos,
porém, apenas a observancia deste quociente pode levar
a interpretacOes equivocadas. A variedade ‘ Ortanique’
apenas apresentou um ratio alto porque o teor de SST foi
7,9, considerado baixo, porém suaATT foi amenor obser-
vada entre as variedades (0,27), levando, ao final, auma
relacéo alta, dando a impressdo de um fruto que agrada
plenamente o consumidor, porém, narealidade éinsipido
pelo desbalanco narelacdo SST/ATT.
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Figura 7. Relacdo entre teor de sdlidos solGiveis totais e acidez
total tiulavel (SST/ATT) de oito variedades apirénicas de citros,
colhidas nasafrade 2007 no CampusdaUniversidade Federal de
Vicosa. Barras verticais indicam o desvio padréo da média de
tratamentos.

CONCLUSOES

Osfrutosdasvariedades‘Navelina e‘Navelate’ apre-
sentaram melhor qualidade, com ratio proximo ao interva:
lo exigido pelo mercado consumidor e auséncia de
granulagéo.

Os frutos das variedades ‘Okitsu’, ‘Marisol’,
‘Clemenules’ e ‘Nova apresentaram elevado indice de
granulacdo (70 a 100%), inviabilizando sua comerciali-
Zac&o.

Osfrutos davariedade Ortanique apresentaram baixa

acidez, apesar de terem apresentado um bom desempenho
nas demai's caracteristicas avaliadas.
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