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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi o de avaliar algumas características físico-químicas de 

limão ‘Tahiti’ comercializado na CEAGESP-Entreposto de Ribeirão Preto/SP.  De cada 

atacadista, foi coletada, aleatoriamente uma amostra de 10 frutos, mais representativo do lote, que 

foi analisada quanto à acidez titulável, pH, sólidos solúveis, índice de maturação, ácido ascórbico 

e índice tecnológico. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizados com 

sete tratamentos (atacadista) e quatro repetições. Pelos resultados obtidos, na época em que este 

trabalho foi realizado, pode-se verificar que os limões comercializados na CEAGESP-Entreposto 

de Ribeirão Preto apresentaram teor médio de sólido solúvel de 9° Brix, acidez titulável de 6,093 

g. de ácido cítrico.100mL
-1

, índice de maturação de 1,48, teor de acido ascórbico médio de 50,90 

mg. 100mL
-1

 e pH de 2,63, e estão acima do padrões mínimo estabelecido pela legislação para 

comercialização. Também, pode-se verificar que o local de origem dos frutos adquiridos pelos 

atacadistas interferiu nas características físico - químicas avaliadas. 
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