CARACTERISTICAS POS-COLHEITA DA LARANJA AQUIRI NO ACRE
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INTRODUCAO

A producdo agricola no Estado do Acre sofre muitas criticas devido a sua fraca participacao
na mesa dos consumidores, isso em virtude da maioria do hortifrutigranjeiro vir de outros estados.
Com a laranja a situacdo nao € diferente, grande parte da fruta consumida no estado é importada
principalmente de S&o Paulo, o que indica uma grande potencialidade no mercado para essa cultura.
Para que se possam atingir esses potenciais, os fatores ligados as praticas culturais precisam ser
aperfei¢oados a realidade local. Dentre os fatores genéticos, a sele¢do de cultivares é primordial pra
se obter um produto de qualidade e de aceitacdo no mercado.

No intuito de melhorar e incentivar a citricultura no Acre, a Embrapa Acre publicou
recomendacdes técnicas e recomendou algumas variedades para cultivo, dentre elas a laranjeira
‘Aquiri’ (LEDO et al., 1997). Os frutos da laranjeira Aquiri sdo do tipo caipira, esféricos, sucosos,
de tamanho médio, polpa alaranjada, textura firme, com 8 a 10 sementes, casca de espessura média
e cor amarela.

Para a comercializacdo, a colheita dos frutos precisa ser realizada no estadio certo de
maturacdo, pois a laranja apresenta o padrdo de atividade respiratdria baixa e constante, com
declinio ap6s a colheita, ndo sendo capaz de completar o processo de amadurecimento fora da
planta. Assim a sua colheita deve ser realizada no estadio 6timo e desejavel pelos consumidores. Os
principais fatores determinantes observados na colheita sdo teor de acglcares e acidos, bem como
volume de suco (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O objetivo desde trabalho foi de verificar as caracteristicas fisicos e fisico-quimicas da

laranja ‘Aquiri’ no ponto de maturagdo comercial dos frutos.

MATERIAL E METODOS
O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Embrapa Acre,
em Rio Branco, Acre. O municipio esté localizado a 10°1' S e 67°42' W, a altitude de 160 m. O
clima e do tipo AWI (quente e umido), conforme a classificagdo de Koppen, com temperaturas
médias maxima de 30,92 °C e minima de 20,84 °C, precipitacdo anual de 1.648,94 mm e umidade
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relativa de 83% (LESSA et al., 2009). Foi utilizada a cultivar ‘Aquiri’, que estd contida no ensaio
de competicdo de gendtipos locais de citros da Embrapa Acre.

Os frutos foram coletados em maio de 2012 quando apresentavam estagio de maturacao ao
ponto de colheita comercial. Foram avaliados 12 frutos por planta, em 3 repeticbes, mediante
retirada aleatéria de trés frutos por quadrante conforme recomendag&o de Sartori et al. (1998).

Avaliou-se as caracteristicas: a) massa (g), diametro e comprimento (mm) dos frutos, massa
do suco (g) e massa do bagaco (g); b) espessura da casca (mm); ¢) rendimento do suco (%); d)
relacdo suco/bagaco e e) numero de sementes. Avaliou-se ainda os pardmetros quimicos e fisico-
quimicos, como solidos soluveis (SS - °Brix); acidez titulavel (AT-%) conforme metodologia
(AOAC, 1990); pH por meio de peagametro digital de bancada; carotendides totais pelo método de
Higby (1962); acido ascorbico conforme metodologia de Strohecker e Henning (1967); ratio
(relacdo SS/AT).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa média dos frutos apresenta-se estatisticamente igual (p<0,05) (Tabela 1) &s obtidas
por Ledo et al. (1997). Porém tanto a porcentagem de suco quanto a quantidade de sementes foram
superiores as destes autores.

Tazima et al. (2009) trabalhando com producdo e qualidade de frutos de cultivares de
laranja-doce no norte do Parana obteve massa do fruto para os acessos I-17 ‘Seleta-Vermelha’
(208,7 g) e I-11 “Natal’ (142,0 g). A época de maturacdo e colheita dos frutos com qualidade
favoravel ao consumo é afetada diretamente pelo fendtipo (SARTORI et al., 2002), como
consequéncia da regido de cultivo.

Tabela 1- Caracteristicas fisicas pos-colheita da laranja Aquiri colhida em maio de 2012 em Rio

Branco, Acre

Diametro ] Massa do . n°. de
Massa do Comprimento  Massa do Rendimento  Espessura Relacéo
do fruto bagago da casca sementes
fruto (g) do fruto (mm)  suco () de suco (%) suco/bagaco
(mm) @ (mm) por fruto
219,52 74,51 71,93 105,58 113,94 48,1 2,92 0,93 13

Com relacdo aos solidos soluveis (Tabela 2) a cultivar avaliada apresentou-se abaixo da
referéncia de Ledo et al. (1997) e abaixo do valor minimo exigido para laranja de mesa que
segundo Sartori (2002) é de no minimo 9,0 %.

Blumer et al. (2003) avaliando laranjas de maturagdo tardia do Banco Ativo de
Germoplasma do Centro APTA Citros "Sylvio Moreira"”, obtiveram em agosto, inicio das analises,
em 15 acessos, variacdes de 0,729 a 1,519% para acidez; 9,6 a 12,3 para °Brix e 8,0 a 16,9 para
ratio (SS/AT).
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A relacdo SS/AT ou indice de maturacdo indica a qualidade do fruto, e essa relacdo
adequada depende do destino da fruta (inddstria ou consumo ao natural).
Tabela 2. Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas pos-colheita da laranja Aquiri colhida em

maio de 2012 em Rio Branco, Acre

Solidos Acidez titulavel Carotenoides Acido Rai
atio
sollveis (% &cido pH totais ascorbico
. o 4 1 (SS/AT)
(°Brix) citrico) (Mg.g™) (mg.100g™)
8,55 0,76 3,67 64,01 106,44 11,4

De acordo com Medina et al. (2005) uma relagdo entre 6,5 e 9,0 é considerada como minima
aceitavel, onde os resultados das avalia¢Ges no atual trabalho se encontram.

Sartori et al. (2002) estudando seis cultivares de laranja com periodos diferenciados de
maturagdo, determinaram o inicio para colheita dos frutos quando estes atingiram relagdo SS/AT
superior a 6:1, minimo recomendado para consumo. Em todas as cultivares a relacdo se manteve
crescente, nunca ultrapassando 16:1, considerado limite maximo para consumo ao natural, onde o
sabor se torna insipido (JONES?, 1965 citado por SARTORI et al., 2002).

O resultado da andlise do pH encontra-se dentro da faixa caracteristica de frutas citricas, que
varia de 3,40 a 4,00 segundo Silva et al. (2005). A Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000) n&o
estabelece um valor minimo de pH como padréo de identidade e qualidade para o suco de laranja.

Os teores de acido ascérbico e carotenoides possuem grande relevancia no suco de laranja
devido ao grande poder antioxidante. Os valores apresentados na Tabela 2 estdo acima dos
encontrados por Branco et al. (2007) que foram de 57,62 mg.100g™ para 4cido ascérbico e 31,90

ng.g™ para carotenoides totais.

CONCLUSAO
A cultivar ‘Aquiri’ apresenta as caracteristicas indicadas em sua recomendacao e parametros

favoréveis ao comércio local, sendo indicada para o plantio no Acre.
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