Caracteristicas Quimicas
dos Frutos de Pomeleiro
‘Flame’ em Diferentes
Porta-enxertos e Periodos
de Armazenamento

Resumo

Este trabalho teve como objetivo caracterizar os atributos quimicos
do pomeleiro ‘Flame’ sobre diferentes porta-enxertos durante um
periodo de 15 dias de armazenamento. Os tratamentos estudados
foram dois porta-enxertos (‘Limao Cravo’ e ‘indio’) e o periodo

de armazenamento (O e 15 dias). As avaliacoes realizadas foram
acidez total titulavel (AT) (100mg de acido citrico), Sélidos Soluveis
totais (SS) e a relacao SS/AT e teor de vitamina C. Para a AT os
porta-enxertos ‘indio’ (1,50) e o ‘Limao Cravo’ (1,49) apresentaram
aumento no decorrer do tempo de armazenamento. Para os SS o teor
de acticar aumentou ap6s 15 dias no porta-enxerto ‘indio’ (12,53
°Brix) e no ‘Limao Cravo’ esse valor diminuiu (11,83 °Brix). A relacao
SS/AT foi influenciada pelo periodo de armazenamento nos dois
porta-enxertos, sendo possivel identificar decréscimo nos valores
dos frutos armazenados para o porta-enxerto ‘indio’ (8,33) e ‘Liméo
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Cravo’ (7,24). Foi possivel observar que o periodo de armazenamento
influenciou positivamente na AT e negativamente na relacao SS/AT
nos frutos de pomelo nos dois porta-enxertos.

Palavra chave: armazenamento, citros, Citrus paradisi Macf.

Introducao

O Brasil é considerado o maior produtor mundial de citros, com
producao de 18,3 milhdes de toneladas (FAO, 2008), sendo
favorecido pelas condicoes edafoclimaticas.

Dentre as frutas citricas, os pomelos apresentam grande importancia
econdbmica em paises como os Estados Unidos, China, Cuba, Israel,
Africa do Sul, México e Argentina, onde também s&o conhecidos
por grapefruit. No Brasil, o cultivo de pomeleiros ainda se restringe
a pequenos pomares, sendo a producao estimada em pouco mais

de 70 mil toneladas, destinando-se principalmente a exportacao
(LEVANTAMENTO..., 2015).

A cultivar de pomelo Flame (Citrus paradisi Macf.) foi lancada
oficialmente nos Estados Unidos em 1987. Apresenta vigor elevado,
com copa de tamanho grande, formato arredondado e crescimento
aberto, produz frutos de excelente qualidade, direcionados tanto para
consumo in natura, quanto para a industrializacao. O fruto possui
altos teores de vitamina C, fibras e substancias antioxidantes, de
tamanho grande (390 g), maiores que os da ‘Star Ruby’, formato
arredondado; casca fina e lisa, com coloracao laranja e manchas
avermelhadas; polpa firme com coloracao vermelha intensa e
uniforme; normalmente sem sementes, sucosos (38%), com acidez
total média de 1,5% e sélidos sollveis totais de 10,1%. Sua casca
fornece pectina. Existem varias cultivares de pomelos, os de cor
interna esbranquicada e os vermelhos ou rosados, com poucas

ou nenhuma semente e até os com muitas sementes (DONADIO;
ZACCARO, 2016; OLIVEIRA et al., 2012).

O pomelo é considerado o menor grupo de citros nacionalmente
produzido, dentre eles, a cultivar Flame é considerada uma das mais
utilizados no Brasil (BASTOS et al., 2014).
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Em estudos com pomeleiro, Hojo et al. (2010) observou que o tempo
de armazenamento influenciou positivamente na acidez titulavel.

O tempo de prateleira também pode influenciar nas caracteristicas
fisicas e quimicas dos frutos do Pomeleiro ‘Flame’. Além desses
fatores, o porta-enxerto também pode influenciar nos atributos
guimicos dos frutos. Segundo Schafer et al. (2001), os porta-
enxertos influenciam tanto na qualidade do fruto como também em
suas caracteristicas quimicas, dependendo do porta-enxerto utilizado.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar os atributos quimicos
do pomeleiro ‘Flame’ sobre diferentes porta-enxertos, durante 15 dias
de armazenamento.

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido na area de citros do Campo
Experimental de Bebedouro, pertencente a Embrapa Semiarido,
situada em Petrolina, PE. O trabalho foi conduzido em maio de 2016,
onde foram utilizadas cinco plantas do Pomeleiro ‘Flame’ enxertadas
no porta-enxerto ‘Limao Cravo’ e a mesma quantidade no porta-
enxerto ‘Indio’, totalizando dez plantas.

Os frutos foram colhidos aleatoriamente nas dez plantas, no ponto de
maturacao maduro e encaminhados ao laboratério de pds-colheita da
Embrapa Semiéarido, onde foram selecionados manualmente, lavados
em agua corrente e identificados para a realizacao das analises
guimicas.

Os frutos selecionados foram submetidos imediatamente a avaliacao
e, logo apés, foram armazenados em caixas de papelao em
temperatura ambiente (25 °C) por um periodo de 15 dias para nova
avaliacao.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 x 2 com cinco repeticoes de quatro frutos, onde o
primeiro fator correspondeu aos porta-enxertos (‘Limao Cravo’ e
‘Indio’) e o segundo ao tempo de armazenamento (O e 15 dias).
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Foram avaliadas as seguintes variaveis: acidez total titulavel (AT)
do suco, determinada por titulometria com solucao de NaOH O,1N;
determinacao do acido ascoérbico (Vitamina C), que teve como
principio a quantificacao da volumetria ou titulometria de 6xido
reducao, empregando-se solucao de 2,6- Diclorofenolindofenol (DFI)
como agente titulante, para a determinacao do acido ascoérbico,
sendo expresso em mg/100g, conforme o método descrito por
(STROHECKER; HENNING, 1967); e teor de sélidos solUveis totais
(SS), medido em refratbmetro portatil digital (°Brix).

Os dados foram submetidos a andlise de varidncia utilizando-se o
software Assistat 7.5 (SILVA; AZEVEDO, 2002) e as diferencas entre
as médias dos tratamentos foram comparados pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Resultados e Discussao

Observou-se diferencas estatisticas significativas entre os porta-
enxertos ‘Indio’ e ‘Limao Cravo’ (LCR) em relacdo ao tempo de
armazenamento para todas as variaveis avaliadas, com excecao
da vitamina C para o porta-enxerto ‘Indio’ no dois periodos de
armazenamento (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios da caracterizacao quimica do pomelo
‘Flame’ em estadio de maturacao maduro, avaliados no dia da
colheita e ap6s 15 dias. Petrolina, PE, 2016.

Porta- Tempo de Sol’ldo.s Vitamina C Acidez tl’tu_lavel Relacéo
enxerto armazenamento SCLITEE (mg/100 g) (JCO LI SS/AT
(°Brix) citrico/100 g)
indio O dias 12,23b 11,04b 1,45b 8,41a
15 dias 12,53a 11,04b 1,50a 8,33b
Limao O dias 12,43a 11,04b 1,47b 8,43a
Cravo 15 dias 11,83b 14,72a 1,49a 7,24b

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem significativamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Para os teores de Vitamina C (acido ascérbico) (mg/100g) analisados
na polpa in natura no porta enxerto ‘indio’ ndo houve diferenca
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significativa entre os dois periodos apresentados na Tabela 1,
porém, para o porta enxerto ‘Limao Cravo’, houve um aumento de
vitamina C (14,72a), decorrente do periodo de armazenamento.
Segundo Aldrigue et al. (2002), o acido ascoérbico (vitamina C) tem
funcao muito importante por causa da sua acao fortemente redutora.
Além disso, o acido ascdérbico é um importante indicador, pois em
comparacao com outros nutrientes é mais sensivel a degradacao
no processamento dos alimentos e no armazenamento. Por
conseguinte, a sua presenca no alimento, durante o processamento
e armazenamento indica que, provavelmente, os demais nutrientes
também estdo sendo preservados (OZKAN et al., 2004).

Com base nos dados descritos na Tabela 1, observa-se diferenca
significativa nos teores de sélidos sollveis totais nos dois porta-
enxertos, quando comparado entre o tempo de armazenamento. No
porta-enxerto ‘Indio’ o teor de SS aumentou apé6s 15 dias (12,53a)
e no ‘Limao Cravo’ no mesmo periodo esse valor diminuiu (11,83b).
Em estudos realizados por Hojo et al.(2010) com pomeleiros, o tempo
de armazenamento também influenciou no aumento e na reducao
dos teores de sélidos soldveis totais. Quanto a acidez total titulavel,
houve um aumento nos dois porta-enxertos no decorrer do tempo
de armazenamento. Segundo Oliveira (2011), a acidez e os sélidos
soluveis do pomelo ‘Flame’ variam, em média, 1,5 de acido citrico e
10,1 °Brix, respectivamente.

A relacao SS/AT foi influenciada pelo periodo de armazenamento
nos dois porta-enxertos (Tabela 1), onde foi possivel identificar
decréscimo nos valores dos frutos armazenados. Resultados
diferentes foram observados por Hojo et al. (2010), que verificaram
aumento na relacao SS/AT nas variedades Flame e Henderson,
quando armazenadas.

Conclusao

O periodo de armazenamento influenciou positivamente na acidez
total titulavel e negativamente na relacao SS/AT nos frutos de pomelo
nos dois porta-enxertos.
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