AVALIACAO DO TEOR DE ACIDO ASCORBICO EM LARANJAS CV. VALENCIA
ARMAZENADAS SOB REFRIGERACAO

MEDELIN MARQUES DA SILVA'; RUFINO FERNANDO FLORES CANTILLANO?; GISELI
RODRIGUES CRIZEL®; TAISA BANDEIRA LEITE?

INTRODUCAO

O Brasil destaca-se por ter a maior area plantada e a maior produgdo do mundo de laranjas.
Segundo dados da FAO (2010), estes valores sdo de 843.088 ha e 19.112.300 t, respectivamente. O
estado do Rio Grande do Sul é o quinto maior produtor de citros no Brasil (AGRIANUAL, 2009),
com producdo anual estimada de 537 mil toneladas em 42 mil ha. Os citros, principalmente laranjas
e tangerinas, apresentam alta aceitabilidade por parte dos consumidores, o que pode ser justificado
pela facilidade de compra destes produtos, ja que o valor dos mesmos €é considerado acessivel ao
publico. Outro aspecto que deve ser lembrado é o aumento da conscientizacdo em relacdo as
propriedades nutricionais das frutas e dos sucos naturais.

Além de serem importante fonte de vitaminas e fibras, as frutas e o0s sucos citricos
recentemente vém sendo reconhecidos por conterem metab6litos secundéarios, incluindo
antioxidantes, como o acido ascorbico e os compostos fendlicos, que sdo importantes para a
nutricdo humana (JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007). A vitamina C em frutas € composta
predominantemente pelo acido ascérbico e pelo primeiro produto de sua oxidacdo, o é&cido
dehidroascorbico, que também possui importante atividade biolégica sob as reacdes de stress
oxidativo (CORDENUNSI et al., 2005). Os citros, assim como muitas frutas, sdo ricos nessas
substancias antioxidantes que ajudam a reduzir o indice de doencas degenerativas (PIMENTEL et
al., 2005).

Sabendo-se da perecibilidade dos produtos de origem vegetal, é conveniente a utilizacdo de
métodos que estendam a vida de prateleira dessas frutas. Estes métodos incluem o uso de atmosfera
modificada, que pode ser pelo acondicionamento das frutas em filmes plastico ou pelo recobrimento

com ceras especiais. Estes tratamentos modificam o ar circundante e interno da fruta, reduzindo os
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niveis de O, e aumentando os niveis de CO,. Conseqlientemente, reduzem o metabolismo do
produto, retardando a senescéncia (CHITARRA; CHITARRA, 1990).

Diante disso, este trabalho objetivou estudar o comportamento do acido ascorbico em
laranjas cv. ‘Valéncia’ submetidas a aplicacdo de ceras, diferentes periodos de armazenamento e
temperaturas de refrigeracéo.

MATERIAL E METODOS

No presente estudo, foram utilizadas laranjas cv. “Valéncia’ provenientes das regides dos
Vales do Cai e do Taquari, no Rio Grande do Sul. As analises foram realizadas no Laboratorio de
Pds-colheita da Embrapa Clima Temperado — Pelotas, RS, onde os frutos foram selecionados e
eliminados aqueles com presenca de injdrias mecanicas, ataques flngicos e/ou de insetos.
Posteriormente foram submetidos a aplicacdo manual sob toda superficie da fruta de 1 mL dos
seguintes tratamentos: T1 (Testemunha — agua destilada), T2 (extrato de prépolis 80 % + Oleo
vegetal 20 %), T3 (cera citrosol) e T4 (extrato propolis 70 % + 6leo vegetal 30 %). Logo, os frutos
foram acondicionados em camara fria por 15 dias (periodo 1), 30 dias (periodo 2) e 45 dias (periodo
3) a 6°C e 8°C e 90 % de umidade relativa. Ap6s cada término de periodo de armazenamento, as
laranjas foram deixadas a temperatura ambiente de 20 °C por 3 dias, para simulacdo de tempo de
prateleira. Sob estes frutos foi realizada a determinacdo do teor de &cido ascérbico (AA), através do
método titulométrico, mediante a reducdo do 2,6-diclorofenol-indofenol pelo &cido ascérbico,
conforme a AOAC, 2000.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com esquema fatorial
4 x 3 x 2 (quatro tratamentos, trés periodos de armazenamento e duas temperaturas de refrigeracao).
Os dados foram submetidos a andlise de variancia (GLM) e posteriormente ao teste de médias
Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o houve interacéo tripla dos fatores testados (tratamentos x temperaturas x periodos de
armazenamento). Mas ocorreu interacdo entre os fatores temperatura e periodo de armazenamento.
Diante disso, os valores de acido ascorbico para as temperaturas (6 e 8°C) durante os periodos de
armazenamento de 15, 30 e 45 dias estdo representados na Tabela 1. O efeito simples dos
tratamentos utilizados (T1, T2, T3 e T4) sob o teor de &cido ascérbico estdo dispostos na Tabela 2.

Os dados da Tabela 1 demonstram que laranjas cv. ‘Valéncia’ armazenadas sob
temperatura de 6°C por 10 + 03 dias apresentam maior teor de acido ascorbico do que aquelas
armazenadas pelo mesmo periodo a 8 °C. Figueirédo et al (2005) trabalhando com abacaxi

minimamente processado também encontrou valores de &cido ascdrbico mais elevados quando o
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produto foi armazenado sob menores temperaturas. Ainda na Tabela 1, observou-se que laranjas cv.
‘Valéncia’ armazenadas por 30 + 03 dias possuem maiores teores de acido ascorbico do que aquelas
armazenadas pelos periodos de 10 + 03 dias e 20 + 03 dias, resultado contrario do que foi
demonstrado por Ribeiro, et al. (2005), onde o teor de acido ascorbico decrescia com o passar dos
dias de armazenamento. Possiveis aumentos no teor de &c. ascérbico podem ocorrer, considerando
que sua biossintese esta ligada a degradacéo de pectinas, que libera precursores do acido ascorbico
(AGIUS et al., 2003).

Tabela 1 - Teor de &cido ascorbico (mg acido ascdérbico/100 mL de suco) em laranja cv. ‘Valéncia’

armazenadas a 6°C e 8°C durante 10, 20 e 30 dias.

Temperatura
Periodo de Armazenamento
6°C 8°C
1 (10 + 03 dias) 46,24 abB 43,18 bB
2 (20 + 03 dias) 47,64 a AB 47,44 aA
3 (30 + 03 dias) 48,64 a A 48,05 aA

Médias seguidas da mesma letra minascula na linha, e maiuscula na coluna, ndo diferem entre si

pelo teste Tukey (p<0,05).

O teor de é&cido ascérbico ndo diferiu estatisticamente entre os quatro tratamentos
utilizados (Tabela 2). Estes resultados discordam do relatado por Jacomino et al. (2003), que ao
trabalhar com goiabas cv. ‘Pedro Sato’ tratadas com ceras a base de carnaiba, encontrou maiores

teores de &cido ascorbico em goiabas que ndo foram submetidas a aplicagdo de cera (testemunha).

Tabela 2 - Variagdo do teor de &cido ascorbico (mg acido ascdrbico/100 mL de suco) em laranja cv.

‘Valéncia’ sob diferentes tratamentos.

Tratamento Acido ascorbico
T1 48,23 A
T2 46,16 A
T3 46,30 A
T4 46,78 A

T1 (Testemunha — &gua destilada), T2 (extrato de propolis 80 % + 6leo vegetal 20 %), T3 (cera
citrosol) e T4 (extrato propolis 70 % + 6leo vegetal 30 %).

Médias seguidas da mesma letra mailUscula, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p<0,05).

CONCLUSOES
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Nas condi¢Oes do experimento pode-se concluir que o teor de &cido ascorbico aumentou
com o periodo de armazenamento em laranjas cv. ‘Valéncia’ e os tratamentos a base de extrato de

prépolis, 6leo vegetal e cera citrosol ndo alteram esse o teor.
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