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INTRODUCAO

A tangerineira ‘Oneco’ (Citrus reticulata Blanco) ¢ uma sele¢do da tangerineira ‘Ponkan’,
a qual ocupa mais de 50 % da &rea plantada com tangerineiras no Brasil. ‘Oneco’ é muito similar a
‘Ponkan’, possuindo, no entanto um maior periodo de colheita (SARTORI et al., 1998), o qual €
muito concentrado nessa ultima (AMARO & CASER, 2003).

O raleio manual de frutos, praticado anualmente, € amplamente empregado no cultivo de
tangerineiras no Rio Grande do Sul (RS), como tentativa de reduzir a alternéncia de producdo e
melhorar as caracteristicas de qualidade para consumo in natura, como tamanho e apresentacao.
Esta pratica é realizada preferencialmente entre os meses de fevereiro e abril, sendo estes frutos
verdes utilizados para a extracdo de 6leo essencial (KOLLER, 2009).

O 6leo essencial de frutos de tangerineiras € um produto de alto valor aplicado na indUstria
de perfumaria e alimentos (DUGO et al., 2011), contudo ainda pouco explorada pela citricultura
brasileira. Assim, existe um grande potencial de exploracdo de 6leos essenciais de tangerinas pela
cadeia citricola do RS.

Além da espécie e cultivar, outro fator genético que pode influenciar o teor e a composi¢do
do oleo essencial de frutos verdes de tangerinas é o porta-enxerto utilizado (CANO & BERMEJO,
2011).

Neste contexto, o presente trabalho visa verificar o efeito de diferentes porta-enxertos
sobre o teor e a composicdo do 6leo essencial da casca de frutos verdes, provenientes do raleio de

frutos, da tangerineira ‘Oneco’.

MATERIAL E METODOS
A pesquisa foi realizada em pomar de tangerineiras ‘Montenegrina’ plantado na Fazenda
Panoramas Citrus no ano de 1997, no municipio de Butid-RS (30°07°58” S, 51°51°22”W e altitude
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de 35 m), em espacamento de 6,0 x 2,5 m. O solo é classificado como um Argissolo (EMBRAPA,
2006) com 19 % de argila, sendo a temperatura média da regido é 18,8 °C com precipitacdo média
anual de 1445 mm (BERGAMASCHI et al., 2013).

Os frutos verdes foram coletados durante a préatica de raleio em margo de 2011, quando 0s
frutos estavam com didmetro de 52,1 + 2,4 mm, e bastante verdes, com indice de cor da casca de -
23,2 £ 1,7. O experimento foi delineado em blocos ao acaso, com arvores enxertadas em seis
diferentes porta-enxertos, com trés repeticdes e quatro plantas por unidade experimental. Os porta-
enxertos utilizados como tratamento foram o citrumeleiro ‘Swingle’ [Citrus paradisi Macf. x
Poncirus trifoliata (L.) Raf.], laranjeira ‘Caipira’ (C. sinensis Osb.), citrangeiro ‘Troyer’ (C.
sinensis x P. trifoliata), limoeiro ‘Cravo’ (C. limonia Osb.), limoeiro ‘Volkameriano’ (C.
volkameriana Ten. & Pasq.) e trifoliata ‘Flying Dragon’ [P. trifoliata var. monstrosa (T. Ito)
Swing.].

O ¢leo essencial foi extraido no Laboratorio de Horticultura da Faculdade de Agronomia da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). Amostras de 1 kg de frutos verdes foram
colocadas em balBes de 6 L e extraidos por destilagdo com arraste a vapor por 2 horas em aparelho
clevenger, sendo quantificado o volume de 6leo extraido por amostra e calculado o teor de leo por
100 g de frutos verdes. A analise da composic¢do quimica foi realizada por cromatografia gasosa
acoplada a espectrometria de massas no laboratério de produtos naturais da Embrapa - Meio
Ambiente. Os 6leos essenciais foram analisados por cromatografia de gas acoplada a espectrometria
de massas (CG - EM, Shimadzu, QP 5050, coluna DB-5 - 30 m x 0,25 mm x 0,25 &#956; m), tendo
0 hélio como gas de arraste (1,7 mL/min), detector a 260°C e injetor a 240°C, solucéo, split 1:20,
com programa de temperatura de 60° C - 240° C (3°C/ min). As andlises foram feitas em triplicata e
0s constituintes quimicos foram identificados através da comparagdo de seus espectros de massas
com o banco de dados do sistema CG - EM (Nist 62 Libr) e indice de retencdo de Kovats (ADAMS,
2007) com compostos conhecidos descritos na literatura.

Os teores e a composicdo do 6leo essencial foram comparadas estatisticamente por analise
de variancia, sendo as médias diferenciadas pelo teste de Tukey, com auxilio do programa SAS 9.2.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O teor de 6leo essencial observado esteve entre 0,109 e 0,148 mL 100g™ de frutos entre os
porta-enxertos avaliados, sem diferencas significativas. Atraves destes valores pode-se estimar que
o volume de 6leo produzido por caixa de frutos verdes colhida (25 kg) foi de 27,3 a 37,1 mL caixa™
(Tabela 1).
A composigéo do oOleo essencial de frutos de ‘Oneco’ foi bastante similar a de tangerineiras
espécie Citrus deliciosa Tem. (DUGO et al., 2011; GONZATTO et al., 2012) sendo principalmente



constituido por limoneno e y-terpineno (Tabela 2). Os porta-enxertos influenciaram a composicéo
do 6leo essencial como em Cano & Bermejo (2011) e Gonzatto et al. (2012), principalmente em
relacdo aos teores de limoneno, y-terpineno, a-tujeno e a-pineno.

O teor de limoneno foi incrementado nas plantas sobre os porta-enxertos ‘Swingle’ ¢ o teor
de y-terpineno nas sobre ‘Swingle’ e ‘Cravo’. Nao foi detectado a-tujeno nas plantas enxertadas

sobre ‘Swingle’ e ‘Flying Dragon’.

Tabela 1 — Teor de 6Oleo essencial e volume estimado de 6leo por caixa (25 Kg), em frutos verdes

da tangerineira ‘Oneco’ provenientes do raleio sobre seis porta-enxertos. Butia, RS, 2011.

Portaenxerto Teor de 6leo Volume de 6leo/caixa
(mL 100g™* frutos) (mL caixa®)

‘Cravo’ 0,148 37,1

‘Flying Dragon’ 0,136 34,1
‘Volkameriano’ 0,127 31,9

‘Troyer’ 0,126 31,5
‘Swingle’ 0,119 29,7
‘Caipira’ 0,109 27,3

P>F 0,5968™

CONCLUSOES

Os porta-enxertos ndo afetam significativamente o teor de 6leo essencial em frutos verdes da
tangerineira ‘Montenegrina’, contudo alteram a sua composi¢do, incrementado principalmente

limoneno (‘Swingle’) e y-terpineno (‘Swingle’ e ‘Cravo’)
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Tabela 2 — Composicdo percentual do o6leo essencial de frutos verdes da tangerineira

‘Montenegrina’ provenientes do raleio de frutos em fungdo de seis porta-enxertos. Butia, RS, 2011.

Componentes  ‘Swingle’ ‘Troyer’ Flying ‘Caipira’ ‘Cravo’ ‘Volkameriano’ P >F
Dragon’
limoneno 69,78A 57,39”BC g5 97AB 53 31BC 57 39ABC 48,57¢ -
y-terpineno 3,96" 3,9018 3,65%8 3,198 4,06 A 2,858 :
a-terpineno tr 0,69 0,43 0,80 0,30 0,47 ns
a-terpineol 2,27 0,43 2,23 0,46 2,01 0,90 ns
terpinoleno 0,38 nd tr 0,71 tr 0,33 ns
linalol 2,41 1,86 2,31 0,94 1,64 2,47 ns
mirceno 2,38 2,01 1,64 2,11 2,24 2,40 ns
N-octanal 2,18 1,02 1,79 0,61 2,43 2,66 ns
a-tujeno nd® 1,2878 nd® 2,49h 12778 1,6278 *
a-pineno 0,8978 1,984 trB 1,644 2,15 1,79% -
B-pineno 0,42 1,01 nd 1,04 0,74 0,88 ”
a-felandreno nd 0,28 nd nd nd nd "
p-cimeno tr 0,21 nd nd nd 0,21 "
terpin-4-ol 1,06 0,38 tr nd tr 0,55 "

tr, tragos (ou 0,01%); nd, ndo detectado (ou 0,00%); *, p < 0,05; **, p < 0,01. Dados seguidos de mesma letra, na linha,
ndo diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.



