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1 INTRODUCAO

No contexto da fruticultura mundial, os citros ocupam posi¢cdo de
destaque, sendo o grupo de maior producao, atingindo 21% da producéo total de
frutos, seguidos pela producdo de banana com 16%, macgds com 12%, uvas com
11% e outros (39%). O Brasil € o segundo maior produtor mundial de citros com 20,4
milhdes de toneladas, logo atras da China que tem 25 milhdes de toneladas. No
Brasil, o maior produtor de laranjas é o estado de Sdo Paulo com 78,4% da
producéo nacional e 71,5% de area colhida (FAO, 2012). O Estado Rio Grande do
Sul é o quinto maior produtor nacional, com producdo anual estimada de 537 mil
toneladas de citros, realizada em 42 mil hectares, o que gera uma receita direta de
250 milhdes de reais (AGRIANUAL, 2009). Embora essa producédo seja pequena
guando comparada a de Sao Paulo, é maior que a de muitos paises e representa a
principal atividade econémica de dezenas de municipios. Além disso, a producao
gaucha se destaca pela producéo de frutos destinados ao mercado in natura.

Mesmo sendo o maior produtor mundial de suco, o Brasil ndo possui
tradicdo na producdo de frutas citricas de alta qualidade para consumo in natura,
embora haja o mercado potencial, evidenciado pela importacdo de citros de mesa.
Com o objetivo de disponibilizar novas alternativas agricolas economicamente
viaveis aos produtores rurais e frutas de qualidade para os consumidores, a
Embrapa Clima Temperado iniciou em 1999 um programa de introdugcdo e de
avaliacdo de novas cultivares de citros de mesa (OLIVEIRA, SCIVITTARO,
FINKENAUER, 2007). Para se ter uma ideia do potencial desse mercado, a Espanha
produz um terco a menos do que o Brasil, mas obtém uma receita duas vezes maior
com o mercado de citros in natura (OLIVEIRA, BORGES, SCIVITTARO, 2008).

Os citros, assim como muitas frutas, sdo ricos em substancias
antioxidantes que ajudam a diminuir a incidéncia de doencas degenerativas, como 0
cancer, as doencas cardiovasculares, inflamacdes, disfuncdes cerebrais e a retardar
o envelhecimento precoce (PIMENTEL; FRANCKI; GOLLUCKE, 2005). Muitas
variedades de frutas citricas do Brasil tém caracteristicas distintas e algumas destas
apresentam grande potencial para serem mais explorada. A caracterizagdo destas
frutas € extremamente importante tanto para mercado nacional quanto para o
mercado internacional. Neste contexto, 0 objetivo deste trabalho foi caracterizar
citros cultivados no Rio Grande do Sul, nesse trabalho dando destaque a
composicao fitoquimica.
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2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foram utilizados frutos das cultivares Satsuma Okitsu (C. unshiu
Marcovitch) e Cara Cara (C. sinensis L. Osbeck) provenientes de material genético
testado e validado pela EMBRAPA Clima Temperado — Pelotas/RS. Essas cultivares
se caracterizam por ser, a Okitsu uma tangerina de umbigo de maturacéo precoce
(colheita a partir da segunda quinzena de marco), e a Cara Cara uma laranja de
umbigo com maturacdo de meia-estacao (colheita realizada entre junho e julho) . A
colheita foi realizada de acordo com critérios de maturacdo dos frutos, com
qualidade adequada para comercializacao (PEREIRA et. al., 2006).

Os frutos foram descascados e, separados o albedo e o suco para
andalises posteriores. Foram realizadas, quantificacdo dos teores de fendis totais
segundo método adaptado de SINGLETON e ROSSI (1965), quantificacdo de
carotendides totais segundo o método adaptado de RODRIGUEZ-AMAYA (1999), e
de atividade antioxidante segundo o método adaptado de BRAND-WILLIAMS
(1995). Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e para
comparacao de médias utilizou-se o teste t (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como esperado ha diferenca significativa no teor de compostos fendlicos
entre cultivares, especialmente nas por¢cbes mais externas dos frutos, e entre
fracOes dentro de cada cultivar (Tab. 1). O albedo da cultivar Satsuma Okitsu é mais
rico do que o da cultivar Cara Cara. Além disso, a riqueza nesse grupo de
fitoquimicos €, em média 5 a 7 vezes maior no albedo do que no suco. De modo
geral ha significativa variabilidade nos teores de compostos fendélicos entre espécies,
cultivares e em funcdo das condi¢cdes de cultivo (ROBARDS et al.,1999), o que
explica as variagBes observadas. Além disso, é amplamente demonstrado que 0s
compostos fendlicos sdo sintetizados como mecanismo de defesa vegetal frente a
estresses bibticos e abioticos (TAIZ & ZEIGER, 2004), o que explica maiores teores
nas porcdes mais externas dos frutos.

Tabela 1 - Teor de fendis totais em albedo e suco das cultivares de citros Satsuma
Okitsu e Cara Cara.

Fendis Totais (mg EAG 100g™)

Cultivar

Albedo Suco
Satsuma Okitsu 342,74 a* 46,028 a
Cara Cara 210,10 b* 41,819 a

¥ Médias acompanhadas por letra mintscula diferente na coluna, comparando cada parte entre as cultivares,
diferem entre si pelo teste t (p<0,05), respectivamente.* e ™ significativo e n&o significativo, respectivamente,
pelo teste t (p<0,05), comparando cada parte dentro de cada cutivar.

A semelhanca do que ocorreu com o0s teores de compostos fendlicos
totais, os teores de carotenoides totais também variou entre cultivares e entre
fragcbes dos frutos. A Cara Cara, cultivar de umbigo, que possui polpa vermelha
atribuida ao alto teor de licopeno (SAUNT, 2000), foi a que apresentou maiores
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teores de compostos carotendides no suco (Tab. 2). Porém, ha que se considerar
que, além do licopeno, essa cultivar também produz B-caroteno (LEE, 2001), o que
contribui para explicar os relativamente elevados teores desses compostos. Quanto
ao teor de carotenoides em albedo de citros, ainda existem poucos estudos
relatando estes valores, porém os resultados deste trabalho demonstram que o
albedo de citros pode ser uma potencial fonte destes compostos, nesse caso em
maiores niveis na cultivar Satsuma OKkitsu.

Tabela 2 - Teor de carotendides totais em albedo e suco das cultivares de citros

Satsuma Okitsu e Cara Cara.

Carotenéides Totais (ug de B caroteno.g™)

Cultivar

Albedo Suco
Satsuma Okitsu 20,115 a* 7,565 a
Cara Cara 3,075 b* 22,469 b

¥ Médias acompanhadas por letra mintscula diferente na coluna, comparando cada parte entre as cultivares,
diferem entre si pelo teste t (p<0,05), respectivamente.* e ™ significativo e n&o significativo, respectivamente,
pelo teste t (p<0,05), comparando cada parte dentro de cada cutivar.

A atividade antioxidante (Tab. 3), demonstra um maior potencial para o
albedo da cultivar Satsuma Okitsu, 0 que € coerente com 0S maiores teores de
carotenoides e fendis totais encontrados nessas amostras. E sabido que estes
compostos colaboram para a acdo antioxidante (XU et al.,, 2008). Porém, outro
componente, ainda ndo avaliado nesses frutos, que contribui para a atividade
antioxidante € o acido ascorbico. Essa avaliacdo sera realizada no futuro breve.

Tabela 3 - Atividade antioxidante em albedo e suco das cultivares de citros Satsuma
Okitsu e Cara Cara.

Atividade Antioxidante DPPH (nug TROLOX. g™)

Cultivar

Albedo Suco
Satsuma OKkitsu 1,7957 a™ 1,2283 a
Cara Cara 1,2393 b* 1,0416 a

¥ Médias acompanhadas por letra mintscula diferente na coluna, comparando cada parte entre as cultivares,
diferem entre si pelo teste t (p<0,05), respectivamente.* e ™ significativo e n&o significativo, respectivamente,
pelo teste t (p<0,05), comparando cada parte dentro de cada cutivar.

4 CONCLUSAO

Ha significativa variabilidade nos teores de carotendides e compostos
fendlicos entre cultivares e fracdes dos frutos, influenciando o potencial antioxidante
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