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RESUMO

A referente pesquisa tem como objetivo avaliar as carateristicas quimicas da laranja
originaria de diferentes distribuidoras, no municipio de Santa Helena de Goias. O
experimento foi conduzido no laboratorio do departamento de engenharia agricola, na
Universidade Estadual de Goids. Por meio da utilizacdo frutos maduros, onde foram
analisados solidos sollveis e acidez titulavel, a partir dessas informacGes foi possivel
calcular ratio, e o indice tecnoldgico. Foram considerados 5 distribuidoras (tratamentos)
com 4 repeticGes composta por 3 frutas. Fundamentam-se os dados em referéncias
bibliogréaficos, por intermédio de um estudo teorico e pratico das carateristicas quimicas,

com base na analise dos resultados obtidos, podemos observar que a posicao das laranjas.
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INTRODUCAO

Atualmente o Brasil ¢ o maior produtor de laranja, mais perde em relacdo ao
consumo (IBGE, 2010). A laranja € um fruto originado da arvore laranjeira cujo nome
cientifico é Citrus sinensis L. da familia Rutaceae, um fruto hibrido criado a partir do
cruzamento da cimboa com a tangerina, proveniente das regides tropicais do continente
asiatico, foi introduzida no Brasil pelas expedigdes colonizadoras (SWINGLE, 1967).
Contendo um sabor adocicado mais variando para o levemente azedo, apresenta no fruto
vitamina C e também uma quantidade consideravel de vitaminas A e complexos B. Séo
ricas em sais minerais como fosforo, célcio e ferro (DAVIES & ALBRIGO, 1994).

As principais variedades de laranja doce cultivadas no Brasil para fins
comerciais sdo a laranja Péra-Rio, Natal e Valéncia (MACHADO, 2010). A variedade

Péra-Rio é considerada a mais importante para a inddstria de sucos, o fruto maduro
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apresenta rendimento de 52% de suco, com teor de sélidos soltveis de 11,8 °Brix, acidez
titulavel de 0,95 g &cido citrico/100 ml e ratio 12,5. A principal época de colheita é julho,
sendo considerada de meia-estacdo (DONADIO, 1995). A Valéncia, de maturacgdo tardia,
também é uma variedade de laranja muito indicada para a producdo de suco, pois quando
madura apresenta elevado rendimento de suco, cerca de 50%. Tal variedade possui teor de
solidos soluveis de 11,8 °Brix, acidez titulavel de 1,05 g acido citrico/100 ml e ratio 11,2
(FIGUEIREDO, 1991). Segundo HALPERN & ZUR (1988), citados por CAIXETA
FILHO (1993), a maioria das variedades de citros tém uma época mais adequada de
colheita, na qual o ‘Brix’ ¢ 6timo. Como consequiéncia, os frutos colhidos no ponto 6timo
de ‘Brix’ oferecem maior rendimento de caldo com melhor qualidade.

A legislacéo brasileira estabelece P1Q (Padrdo de Identidade e Qualidade) para
suco de laranja. A Instrucdo Normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define suco de laranja como a “bebida ndo
fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da laranja (Citrus sinensis) através de
processo Tecnologico adequado™, e estabelece teores minimos de sélidos solUveis, acido
ascorbico e ratio, de 10,5 °Brix, 25,0 mg/100g e 7,0, respectivamente, e teores maximos
para acucares totais de 13,0 g/100g e para 6leo essencial de 0,035% (BRASIL, 2000).

No mercado competitivo existente no cenario nacional, a qualidade da fruta de
laranja € um dos principais fatores que determinam o volume de comercializacéo
(OLIVEIRA et al., 2002). Alguns atributos em sua composi¢do quimica, como &cido
ascorbico, solidos soluveis totais, acidez total tituldvel e cor sdo utilizados como
parametros de afericdo da qualidade da laranja, dentre outros. Essas variaveis fisioldgicas
podem sofrer alteracGes se a laranja, no periodo compreendido entre a colheita e o
consumo ndo for armazenada de forma adequada. Sendo assim, 0 objetivo deste trabalho
foi avaliar as caracteristicas quimicas da laranja comercializada, para consumo in natura,

em Santa Helena de Goias.

MATERIAL E METODOS

Foram amostradas laranjas comercializadas em cinco diferentes
estabelecimentos de Santa Helena de Goias no més de Agosto, sendo: Fazenda (1),
Quirinopolis (2), Milho Verde (3), Laranjdo (4), Para Todos (5). Em cada local foram
escolhidos aleatoriamente 12 frutos. Para cada estabelecimento foram consideradas 4
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repeticdes compostas de 3 frutos, utilizou delineamento inteiramente casualizado (DIC) no
esquema de 5 tratamentos X 4 repeticdes.
Os frutos foram encaminhados ao laboratério de quimica, da Universidade
Estadual de Goias — UnU Santa Helena de Goias e avaliados segundo suas caracteristicas
quimicas: 1) solidos sollveis totais (SST): leitura direta em refratbmetro digital com
correcdo automatica de temperatura, sendo os resultados expressos em °Brix; 2) acidez
total tituldvel (ATT): por meio de titulagdo com NaOH, de acordo com metodologia
descrita por Carvalho et al. (1990), sendo os resultados expressos em % &cido citrico; 3)
ratio: obtido por meio da razdo entre o teor de sélidos sollveis e acidez titulavel; 4)
Rendimento em suco (RS) expresso em porcentagem (m/m) e 5) indice Tecnoldgico (IT):
obtido pela equacdo (RSxSST/100). Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo
teste F, e posteriormente as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade quando significativos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a analise de variancia (Tabela 1) as varidveis: Rendimento de
suco; Sélidos Sollveis Totais (SST); Acidez Total Titulavel (ATT) e indice Tecnol6gico
(IT) foram sensiveis para distinguir diferencas entre os estabelecimento que comercializam
de laranja na cidade de Santa helena de Goias.Sendo significativos a 5% de probabilidade,
ou seja, ha 95 % de possibilidade de existir diferenca das varidveis nos diferentes
estabelecimentos.

TABELA 1 - Resumo da analise de variancia para as variaveis Rendimento de suco
(Rend); Indice Tecnologico (IT); Sélidos Soluveis Totais (SST); Acidez Total Titulavel
(ATT) e Ratio de laranjas comercializadas em diferentes estabelecimentos de Santa Helena
de Goiés.

Rend IT SST ATT Ratio
Pr 0,011 0,0004 0,0001 0,0127 0,204
CvVv 7,68 10,54 7,14 13,55 13,99
Fc 5,22 11,85 14,77 5,052 1,75

CV - Coeficiente de variacdo; Pr — Probabilidade; Fc — F calculado.

O rendimento de suco (Rend) foi superior a 50% apenas para o estabelecimento
5, no entanto distinguiu-se apenas do estabelecimento 2, o qual apresentou rendimento de
39,51%. Quanto maior o rendimento de suco melhor para o processamento do suco in
natura (Tabela 2). J4 o IT, o qual relaciona o rendimento do suco e o teor de SST também
foi superior no estabelecimento 4 quando comparado ao estabelecimento 2 e 3, sendo

iguaisao 1 e ao 5.
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TABELA 2 — Qualidade quimica da laranja comercializada em Santa Helena de Goias,
segundo as caracteristicas Rendimento de suco (Rend); indice Tecnoldgico (IT); Solidos
Soluveis Totais (SST); Acidez Titulavel Total (ATT) e Ratio.

Estabelecimentos Rend IT SST ATT Ratio
1 44,14 ab 4,39 ab 9,93 ab 1,14 a 8,80 ns
2 3951b 297c 7,50 ¢ 0,74 b 9,35ns
3 45,05 ab 3,89 bc 8,63 bc 0,93 ab 9,36 ns
4 47,50 a 4,99 a 10,50 a 0,92 ab 11,01 ns
5 50,11 a 4,14 ab 8,25 ¢ 0,89 ab 9,34 ns

Letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Ns: ndo significativo a
5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

De acordo com WARDOWSKI et al. (1995), o suco de frutas citricas possuli
um grande nimero de constituintes sélidos, principalmente de acglcares, com um menor
teor de &cidos organicos, vitaminas, proteinas, aminoacidos livres, 6leos essenciais e
glucosideos. Aproximadamente 85% do total de sélidos solUveis sdo acgUcares. Na
citricultura, os termos ‘Brix’ ou ‘graus Brix’ sdo sinonimos de Solidos Soluveis Totais
(SST) (CHITARRA & CHITARRA 1990), assim quanto maior o BRIX de um suco, maior
é a concentracdo de acucares nele presente. Laranjas colhidas no ponto ideal, geralmente
apresentam SST superior a 12 °BRIX (FIGUEIREDO, 1991).

O suco de laranja preparado com suco recém extraido atendeu ao PIQ
estabelecido pela legislacdo brasileira, apresentando teor de solidos solGveis inferior ao
limite (10,5 °Brix) (BRASIL, 2000). Em todos os estabelecimentos avaliados os SST eram
inferiores a este valor, sugerindo que os frutos ndo foram colhidos no ponto ideal. Dentre
os estabelecimentos o 4 foi 0 que apresentou maior valor de SST (11,5 °BRI1X), sendo igual
ao 1 (9,93 °BRIX) e diferente de todos os outros, com o menor valor no estabelecimento 2
(7,5 °BRIX). A ATT foi maior para laranjas do estabelecimento 1 (1,14 g de &cido
citrico/100 g de suco), sendo superior apenas que o estabelecimento 2 (0,74 g de acido
citrico/100 g de suco).

Durante o processo de maturacao do fruto ocorre a mudanca de cor da casca, a
sintese de compostos volateis responsaveis pela formacdo do aroma e sabor do fruto, o
aumento dos teores de sélidos sollveis, sobretudo agucares, e de compostos nitrogenados,
principalmente aminodcidos, a redugdo na concentracdo de acidos e o aumento da relacéo
sélidos sollveis/ acidez total titulavel (Ratio) (AGUSTI et al., 1995). O ratio é um
parametro utilizado para determinar a maturacdo dos frutos, sendo que quanto mais

avancgada a maturacdo, maior é o teor de solidos soluveis e menor a acidez do suco e,



82 JORNADA ACADEMICA
24 a 29 de Novembro de 2014
Campus Universitario de Santa Helena de Goiés

consequentemente, mais elevado o ratio (VOLPE et al., 2002). O suco de laranja que
possui baixa acidez titulavel e elevado ratio apresenta sabor doce mais acentuado, sendo
preferido pelos consumidores. Nos estabelecimentos avaliados, o ratio para o suco de
laranja ndo apresentou diferencas significativa a 5% de probabilidade, porém foram
superiores ao preconizado pela instrucdo normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000, do
MAPA, ratio igual ou superior a 7,0 (BRASIL, 2000).

CONCLUSOES

O estabelecimento 5 comercializou em agosto laranjas com melhor rendimento
de caldo, porém com baixo indice tecnoldgico, tendo-se em vista seu menor teor de sélidos
solUveis totais, em relacdo aos demais.

O estabelecimento 4 foi o que apresentou melhores resultados na maioria dos
quesitos avaliados: rendimento de suco, indice tecnoldgico, solidos solveis e acidez total
titulavel.

A maioria dos estabelecimentos ndo apresentaram caracteristicas desejaveis
para o teor de sélidos sollUveis totais, porém todos apresentaram ratio superior ao esperado
segundo instrucdo normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000, do MAPA.
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