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RESUMO

A laranja (Citrus sinensis) é a principal cultura do género citrus, sendo uma das principais frutas que compdem a pauta de exportacéo
do agronegdcio brasileiro. Dentre as principais cultivares de laranja, a variedade ‘Péra’ ¢ a de maior importancia no Brasil pelo fato de
ter um alto rendimento e qualidade de seu suco. A producédo de laranja organica no estado de S&o Paulo é destaque nacional, e essa
tecnologia vem se difundido no restante do pais e a maior dificuldade desse crescimento é a falta de conhecimento cientifico. Diante
disso, objetivou-se avaliar os atributos fisicos e fisico-quimicos de frutos de laranja cultivar ‘Péra’ cultivada em sistema orgéanico e
convencional em condi¢des de clima semiérido no municipio de Juazeiro-BA. As amostras foram adquiridas em estadio de maturagdo
maduro, C3-Laranja predominante, no mercado local. Os frutos foram avaliados quanto & os atributos fisicos de: massa fresca, didmetro
equatorial e longitudinal e rendimento do suco, o suco dos frutos foram avaliados quanto ao pH, acidez titulavel, sélidos solUveis, ratio,
vitamina C e cor (L*, a*, b*). Os frutos cultivados em sistema organico apresentaram maior rendimento de suco, ou seja, maior
aproveitamento, e mais desejado sera pela industria. O cultivo da laranja em sistema organico em condi¢des semiaridas do interior da
Bahia, proporcionou maior ratio e menor acidez no suco dos frutos, quando comparado ao suco dos frutos cultivado em sistema
convencional, entretanto ndo houve diferenca quanto o teor de sélidos, pH sollveis e vitamina C. Os frutos produzidos em sistema
convencional apresentaram uma cor mais amarelada na polpa, quando comparados aos frutos produzidos em sistema organico.

Palavras-Chaves: Citrus sinensis; agroecologia; citricultura; pds-colheita.

Physical-chemical attributes of 'Péra’ orange fruits produced under organic and conventional
farming systems

ABSTRACT

The orange (Citrus sinensis) is the main crop of the genus citrus, being one of the main fruits that compose the export agenda of
Brazilian agribusiness. Among the main orange cultivars, the 'Péra’ variety is the most important in Brazil because it has a high yield
and quality of its juice. Organic orange production in the state of Sdo Paulo is a national highlight, and this technology has spread
throughout the rest of the country and the greatest difficulty of this growth is the lack of scientific knowledge. The objective of this
study was to evaluate the physical and physical-chemical attributes of 'Pé&ra’ orange fruits cultivated in organic and conventional systems
in semi-arid climatic conditions in the city of Juazeiro-BA. The samples were obtained at the mature maturation stage, predominant
C3-Orange, in the local market. The fruits were evaluated for the physical attributes of: fresh mass, equatorial and longitudinal diameter
and juice yield, fruit juice were evaluated for pH, titratable acidity, soluble solids, ratio, vitamin C and color (L *, a *, B*). The fruits
cultivated in organic system showed higher yield of juice, that is, greater utilization, and more desired by the industry. The cultivation
of orange in an organic system in semi-arid conditions in the interior of Bahia, provided a higher ratio and lower acidity in fruit juice,
when compared to the fruit juice grown in conventional system, however there was no difference in solids content, soluble and vitamin
C. The fruits produced in conventional system presented a more yellowish color in the pulp, when compared to the fruits produced in
organic system.
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1. Introducéo

A laranja (Citrus sinensis) é a principal cultura do género citrus, sendo uma das principais frutas que
compdem a pauta de exportacdo do agronegécio brasileiro, trata-se de uma planta de fécil adaptabilidade as
condic6es variadas de solo e clima, e produz durante praticamente todo o ano (OSORIO et al., 2017). As frutas
citricas sdo reconhecidas por conterem em seus sucos antioxidantes, compostos fenodlicos, flavonoides,
limonoides e acido folico que sdo importantes para a nutricdo humana, além de serem importante fonte de
vitaminas, principalmente a vitamina C, fibras e minerais como célcio, potéssio, magnésio, fosforo e ferro
(JAYAPRAKASHAET; PATIL, 2007).

O Brasil figura como um dos trés maiores produtores de laranja, tendo para o ano de 2016, alcancado
uma producdo de 17.251.291 toneladas em 2016, com rendimento médio de 26.180 t.ha}, e o estado da Bahia
destaca-se como o segundo estado maior produtor com 1.129.785 toneladas produzidas, ficando atras do estado
de Sdo Paulo que produziu 12.847.146 toneladas t.ha! (IBGE, 2018). Dentre as centenas de variedades de
laranja existem duas espécies diferentes. A primeira delas, é a Citrus sinensis, que retine as laranjas doces,
como a lima, a bahia, a pera e a seleta. Todas elas sdo apreciadas no preparo de sucos, doces ou no consumo
in natura. A segunda espécie, a Citrus aurantium, concentra os tipos acidos, como a laranja azeda. A casca e
a polpa servem para a fabricagdo de doces, enquanto as flores séo usadas na extracdo de perfumes (OLIVEIRA
etal., 2012).

A falta de variedades adaptadas ao clima da regido semiarida e a auséncia de investimentos em novas
tecnologias sdo fatores limitantes para a boa produtividade da regido. No entanto, conforme verificado por
Silva et al. (2014), a citricultura nordestina € representativa no que diz respeito a geracdo de emprego e renda
e na promocao do desenvolvimento regional necessitando, portanto, de estudos voltados para avaliacdo da
viabilidade das cultivares existentes para a regido. A producéo de frutas citricas para consumo in natura deve
priorizar a qualidade interna e externa dos frutos (AGOSTINI, 2007). No entanto, 0 mercado consumidor de
frutas organicas é mais preocupado com as condi¢des de producao tanto em termos ambientais como em sociais
(UNCTAD, 2011).

De acordo Petry et al. (2012) ndo ha como prescindir, em sistemas de agricultura orgénica de producédo
de frutas citricas para consumo in natura, de alta qualidade, tanto na aparéncia quanto no sabor, quando
comparado aos produzidos convencionalmente. O mercado consumidor atualmente prioriza 0 consumo de
produtos organicos por considerar um risco a possivel presenca de residuos de agrotdxicos nos frutos
provenientes de pomares convencionais (PETRY et al., 2015). Entretanto, 0 mercado mundial de citros
organicos, tanto frutos in natura quanto sucos ainda sdo pequenos, e a produgéo corresponde a menos de um
por cento da produgdo mundial de citros (NEVES, 2010).

Espera-se um crescimento continuo nos préximos anos, por ser uma atividade promissora e ter mercado,
pois desde o ano 2000, a Embrapa Clima Temperado vem trabalhando no melhoramento genético e no
desenvolvimento de sistemas de producdo orgénica e integrada de citros, introduzindo novas cultivares no
setor produtivo, fornecendo borbulhas e tecnologias para a producdo de frutas e desenvolvimento do mercado
(OLIVEIRA et al., 2012).

Diante disso, objetivou-se avaliar os atributos fisicos e fisico-quimicos de frutos de laranja cultivar
‘Péra’ cultivada em sistema organico e convencional em condi¢des de clima semiarido no municipio de
Juazeiro-BA.

2. Material e Métodos

Os frutos de laranja cv. Péra organicos foram adquiridos na Feira de Organicos do Vale, certificados
pelo Ch&o vivo, producdo oriunda de pequenos agricultores do municipio de Juazeiro. Esta regido tem clima
classificada como BSw (Kdeppen), que corresponde a uma regido semiarida Koppen; Geiger (1928). Ja os
frutos produzidos em sistema convencional também foram produzidos no municipio de Juazeiro-BA, por
médios produtores, e adquiridos em mercado local da regiéo.
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A aquisicéo foi realizada no més de abril de dois mil e dezoito, foram adquiridos trinta frutos em estadio
de maturacdo C3-Laranja predominante de acordo com as normas da (CEAGESP 2011), sendo quinze frutos
oriundos da producdo organica e quinze frutos da producdo convencional (Figura 1). Os frutos foram
transportados para o Laborat6rio de Agroindustria da Univasf — CCA, onde se procederam as analises fisicas.

Figura 1. Laranja ‘Péra’ cultivada em sistema convencional (A) em sistema organico (B).

2.1 Avaliacéo fisica dos frutos.

Foram avaliados 15 (quinze) frutos por tratamento. As anélises fisicas dos frutos compreenderam: massa
fresca, determinada por pesagem em balanca semi-analitica, com precisdo de 0,1 g; didmetro equatorial e
longitudinal, determinado com o uso de paquimetro digital com precisdo de 0,01 mm; e rendimento do suco,
obtido pela diferenca entre a massa total do fruto e a massa do suco, expressos em porcentagem (Eq. 1).
(SILVA, 2013).

MS
RS = ==+ 100 Eq. (1)

Onde: RS = rendimento do suco (%), MS = massa do suco (g) e MF = massa da fruta (g).

2.2 Avaliacdo fisico-quimica dos frutos.

Para a realizacdo das avaliacGes fisico-quimicas, foi extraido o suco dos frutos com uso de um
espremedor de laranja de uso domestico e manual.

O pH foi determinado através do método potenciométrico, com pHmetro digital de bancada, calibrado
com solucBes tampdo pH 4,0 e 7,0 a 20°C e precisdo de 0,01; acidez titulavel expressa em acido citrico,
determinada atraveés de titulacdo acido-base, utilizando a solugdo de NaOH a 0,1 Mol.L* como agente titulante
e como indicador a solugdo alcéolica de fenolftaleina a 1% com resultados expressos em &cido citrico; e o teor
de solidos sollveis, determinado com uso do refratdmetro de bancada tipo Abbe e expressos em °Brix com
resultados corrigidos para 20 °C. Estas analises seguiram as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008).

O indice de maturacéo do fruto (ratio) foi calculado através da relacdo entre o teor de sélidos soluveis e
a acidez titulavel. O teor de &cido ascorbico (vitamina C) foi determinado por volumetria de 6xido-reducao
empregando a solucdo de 2,6 — diclorofenolindofenol-sddio (DCFI) como agente titulante, e a solu¢do de acido
oxalico & 1% como indicador, de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (1984), e modificada por
Benassi & Antunes (1988).
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2.3 Avaliacéo da cor do suco dos frutos

A cor do suco dos frutos, foi determinada utilizando a escala CIELab, através de um colorimetro digital
portatil da marca Konica Minolta, modelo CR 10, sendo obtidos os pardmetros L, que indica luminosidade ou
brilho e varia do claro (branco: 100) para o escuro (0: escuro/opaco); a, que indica a cromaticidade no eixo de
cor verde (-) para vermelha (+); e b, que indica a cromaticidade no eixo da cor azul (-) para amarela (+)
(LOZANO, 1978).

2.4 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), e para comparacao entre as médias dos
tratamentos foi aplicado o teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o software ASSISTAT versdo 7.7
(SILVA et al., 2016).

3. Resultados e Discussao

3.1. Avaliacéo fisico dos frutos.

A laranja cultivada em sistema organico apresentou valores menores para comprimento, didmetro e
massa fresca, classificando-se como frutos menores, quando comparado aos frutos oriundos de producédo
convencional (Tabela 1).

O tamanho dos frutos de laranja é bastante influenciavel por diversos fatores edafoclimaticos e genéticos
dentre os quais Arruda et al. (2011) destacam: fornecimento de nutrientes, especialmente o nitrogénio, a
posicdo do fruto no broto e a competicéo entre os 6rgdos em desenvolvimento. Sendo assim, o cultivo organico
apresenta dificuldades de manejo, pela inexisténcia de tecnologias de ponta, com isso, os frutos cultivados em
sistema organico apresentam menor tamanho.

Pereira (2014) encontrou valos préximos ao encontrado no presente trabalho para os frutos cultivados
em sistema convencional, sendo valores médios de 76,23 mm para o comprimento e 74,26 mm para didmetro,
de laranjas ‘Péra’ comercializadas em Goiania-GO, nas Centrais de Abastecimento de Goias (Ceasa-GO). Os
frutos produzidos em ambos os pomares (Tabela 1) apresentaram massa inferior ao indicado por Schwarz
(2006), de 204 g para os frutos em sistema convencional e 195 g para as laranjas do sistema organico.

Lester et al. (2007) verificaram que os pomelos produzidos no sistema de cultivo convencional
apresentaram maior massa que os frutos em sistema organico, ou seja, o cultivo orgéanico leva a reducéo da
massa dos frutos. Amarante et al. (2008) e Roussos e Gasparatos (2009), também verificaram que a massa
média de macas produzidas em sistema organico foi menor do que em sistema convencional.

Tabela 1 - Valores médios + desvio padrdo da avaliagdo dos atributos fisicos dos frutos de laranja cv. Péra, produzido
em sistema organico e convencional no municipio de Juazeiro-BA.

Parametro Cultivo CV (%)
Orgénico Convencional
Comprimento (mm) 57,19+2,78Db 72,923 +3,61a 4,96
Diametro (mm) 59,44 +£2,7b 70,48+ 16a 3,38
Massa () 116,16 + 1391 b 191,98+9,20a 7,66
Rendimento do suco (%) 55,67+4,57a 50,90+ 4,27 b 8,31

Médias seguidas de mesmas minudsculas ndo diferem entre si, pelo teste t de Tuckey, a 5% de probabilidade. CV —
Coeficiente de variacdo (%).
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Segundo o Codex Alimentarius (2005), os frutos para consumo in natura devem apresentar rendimento
acima de 35%, o que foi plenamente atendido em ambos os sistemas de cultivo (Tabela 1). Para tanto, ambos
os cultivos estéo acima do rendimento preconizado pela Codex Alimentarius. Sartori et al. (2002) avaliaram o
rendimento do suco em laranjas 'Valéncia' e encontaram variacdes de 50 e 60% nas condicdes edafoclimaticas
da Depressao Central do RS, ao avaliarem seis cultivares de laranjas-doces, préximas ao deste trabalho.

Apesar dos frutos cultivados em sistema organico serem menores, estes apresentaram maior rendimento
de suco (Tabela 1). De acordo com Amarante et al. (2008), os tratos culturais e a nutricdo da planta, como
resultado da reducédo da assimilacéo de carbono nas folhas causada pela pulverizacdo com calagem de enxoftre,
impacta na reducdo mais substancial da produtividade e do tamanho dos frutos sob manejo organico.

Lester et al. (2007) verificaram que pomelos (C. paradisi Macf.) 'Rio Red' sob sistema de cultivo
organico, no sul do Estado do Texas-EUA, apresentaram maior teor de suco em relacéo aos cultivados de modo
convencional. J& Pereira (2014), relatou a situacdo adversa, ao afirmar que caracteristicas como maior peso e
maior didmetro refletem num maior rendimento de suco, fato que é desejado por distribuidores do fruto in
natura.

De acordo com Machado et al. (2010), a variedade 'Péra' é considerada a mais importante para a
comercializacdo, porgue seu fruto possui alta resisténcia durante o transporte e processamento, e ainda, oferece
elevado rendimento de suco, em média de 52% de suco. Os valores de rendimento do suco encontrados no
presente trabalho estdo préximos a esse percentual, entretanto os frutos cultivados em sistema organico
apresentaram rendimento superior e os frutos cultivados em sistema convencional apresentaram rendimento
inferior. Ou seja, quanto maior o rendimento, mais atrativo é para 0 consumo in natura, e mais desejado seréa
pela industria.

3.2. Avaliacéo fisico-quimica do suco dos frutos.

De acordo com a Tabela 2, o pH néo apresentou diferenca significativa conforme o modelo estatistico
de Tukey, e variou de 3,68 para o cultivo convencional a 3,71 para o cultivo organico, valores estes que se
encontram dentro da faixa de 3,40 a 4,00, considerada caracteristica de frutas citricas (DANIELI et al., 2009).
Ainda segundo os autores, a acidez € um parametro importante na determinacgdo do estado de conservacao de
um produto alimenticio j& que reflete processos de decomposicao do alimento, seja por hidrdlise, oxidagao ou
fermentacéo.

Ja a acidez titulavel, expressa em acido citrico variou de 0,611 a 0,693 g de acido citrico.100 mL*
(Tabela 2) apresentou diferenca significativa, e o cultivo organico proporcionou menor teor de acidez.
Entretanto os valores encontrados estdo dentro da faixa relatada por Pereira et al. (2006), que para frutos de
laranjas em estadio de maturagdo maduro devem estar entre 0,5 e 1,0%. Porém os valores encontrados s foram
inferiores ao relatado por Machado (2010), que atesta um valor médio de 0,95 g 4cido citrico.mL™?, para frutos
de laranja Péra, quando maduro.

Tabela 2 - Avaliagao fisico-quimica do suco de laranja cv Péra produzida em sistema organico e convencional.

Parametro Cultivo CV (%)
Orgénico Convencional
pH 3,71+0,02a 3,68+0,01la 0,44
Acidez titulavel (g de acido citrico.100mL™) 0,611 + 0,006 b 0,693 +0,021a 2,38
Solidos soltveis (°Brix) 11,47 +0,24a 11,33+ 0,08a 1,58
Ratio 18,76 £ 0,58 a 16,35+ 0,61b 3,41
Vitamina C (mg. 100.g}) 53,39+0,72a 53,73+0,33 a 1,05
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Meédias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. CV —
coeficiente de variagcdo; DMS — Diferenca minima significativa.

Quanto ao teor de sélidos sollveis, houve influéncia com o sistema de cultivo neste parametro,
entretanto, os valores estdo acima de 10,5 °Brix, que € o valor minimo para a comercializacdo de sucos de
laranja em territério nacional de acordo com o regulamento técnico geral para fixacdo dos padrbes de
identidade e qualidade para polpa de fruta (BRASIL, 2000). E ainda, segundo Silva et al. (2007) esse € um
parametro importante para avaliacdo da qualidade das frutas, uma vez que arremete a quantidade acucar natural
da fruta solivel em agua.

E quanto ao ratio, que € um parametro utilizado para a determinag&o do ponto de colheita dos frutos de
laranja, logo trata-se de um indice de maturacéo, houve diferenca significativa quanto ao sistema de cultivo, o
sistema de cultivo orgénico conferiu uma maior relagdo entre o teor de sélidos sollveis quando comparado ao
sistema de cultivo convencional, ou seja, um maior grau de dogura de acordo com Volpe et al. (2002). Sartori
et al. (2002), considera como frutos maduros e adequados para o consumo, aqueles que apresentam valores
entre 8,8 e 15,4, logo, segundo o autor os frutos estudados estdo dentro da faixa.

Um dos atributos mais importantes em frutas citricas é o teor de vitamina C e a maior concentracdo
encontra-se em frutas imaturas, pois durante a maturacéo ocorre diminui¢do devido os processos metabdlicos,
principalmente o da respiragdo (BRUNINI et al., 2013) apesar de serem usados frutos maduros no presente
trabalho, os valores estdo bem acima do valor minimo preconizado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento que é de 25,00 mg.100g de suco (BRASIL, 2000).

E conforme a Tabela de Composicao Quimica de Alimentos, o teor de Vitamina C na laranja ‘Péra’ é
em média de 73,3 mg. 100 g de suco, valor maior ao encontrado neste estudo na laranja cultivada em sistema
organico e convencional (UNICAMP, 2006).

3.3. Avaliacéao da cor do suco dos frutos.

No que se refere a cor da polpa ou do suco de frutos de laranjeira, os estudos ainda séo incipientes. Petry
et al. (2012), ao de avaliar as caracteristicas qualitativas de laranjas ‘Valéncia’, nas condi¢des edafoclimaticas
do RS, produzidas em dois pomares experimentais sob sistemas de cultivo orgénico e convencional, avaliou
apenas a coloracdo da casca dos frutos.

Quanto os resultados de luminosidade do suco dos frutos (L*), constatou-se diferenca significativa entre
os tratamentos, uma vez que os sucos extraidos dos frutos cultivados em sistema organico apresentaram uma
cor mais clara quando comparado ao suco dos frutos cultivados sistema convencional (Tabela 3).

J& em relacdo as coordenadas a* e b*, houveram diferencas significativas, indicando uma maior
transicdo da cor verde para o vermelho uma coloracdo mais amarelada no suco extraido dos frutos cultivados
em sistema organico, ou seja, o fruto cultivado em sistema convencional apresentou uma coloragéo mais turva
e menos amarelada (Tabela 3).

Tabela 3 - Valores médios + desvio padrdo da avaliagdo da cor do suco de frutos de laranja cv. 'Péra’, produzido em
sistema organico e convencional no municipio de Juazeiro-BA.

R Cultivo

Parametro Organico Convencional CV (%)
L* 29,01+0,61a 19,53+ 1,01b 3,53
a* -3,79+0,05a -2,18+0,07b 1,90
b* 13,14+ 0,16 a 6,99+0,70 b 5,05
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Médias seguidas de mesmas minUsculas ndo diferem entre si, pelo teste t de Student, a 5% de probabilidade. CV —
Coeficiente de variagédo (%).

De acordo com Silva (2014), a cor da polpa ou do suco de frutos de laranjeira € um pardmetro de extrema
importancia para a aceitabilidade de consumidor, uma vez que a laranja é um fruto amplamente explorado pela
industria de polpas e concentrados, além do consumo in natura e na forma de sucos.

4, Conclusao

Quando comparados os frutos produzidos em sistema convencional aos frutos produzidos em sistema
organico, nota-se que o manejo levou a reducdo do tamanho dos frutos e da massa. Os frutos organicos
apresentaram maior rendimento de suco, ou seja, maior aproveitamento, e mais desejado sera pela indUstria.

O cultivo da laranja em sistema organico nas condigdes semidridas do interior da Bahia, proporcionou
maior relagdo entre teor de solidos soluveis e acidez, e menor acidez no suco dos frutos, quando comparado
ao suco dos frutos cultivado em sistema convencional. Entretanto ndo houve diferenca quanto ao pH, teor de
solidos soluveis e vitamina C.

O sistema de cultivo impactou diretamente na coloragdo da polpa dos frutos. Os frutos produzidos em
sistema convencional apresentaram uma cor mais amarelada na polpa, quando comparados aos frutos
produzidos em sistema convencional.
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