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RESUMO

A qudidade pés colheita de laranjas in natura (Citrus sinensis
(L.) Osbeck, ‘Baianinha), foi avaliada em termos de suas proprieda-
des quimicas e fisicas, em maio de 1998. Foi aplicado um delinea-
mento inteiramente casualizado, com duas repeticdes, submetendo os
frutos a dois tratamentos: armazenamento a temperatura ambiente (21
+ 0,4°C e UR= 60 % 1,0%), e em uma camarafrigorifica (1 + 0,5°C e
UR = 85 + 2,5%). Apds 15 dias de armazenamento, foi observada
uma diferenca atamente significativa (P=0,01), nos niveis de é&cido
ascorbico (diminuicdo de 20% e 8%, nas laranjas expostas a tempera-
tura ambiente e nos frutos refrigerados, respectivamente). A acidez
titulavel teve uma diminuicdo de aproximadamente 14%, para os fru-
tos mantidos a temperatura ambiente, e de 8% para os frutos refrige-
rados. Comprovou-se um aumento de 30% (frutos em condicGes
ambientais) e de 18% (frutos refrigerados), na relacdo sdlidos solU-
veis e acidez titulavel. Os resultados apontam uma tendéncia a perda
da qualidade nos frutos mantidos em condigBes ambientais, o que re-
afirma a necessidade do uso de refrigeracdo para a conservagdo pos-
colhdta de laranja in natura.

Palavras-chave: Citrus sinensis (L.) Osbeck, dcido ascorbico,
acidez titulavel, pH, solidos soluveis.

ABSTRACT

Postharvest characterization of oranges "Baianinha‘ stored
under refrigeration and ambient conditions.

The postharvest quality of fresh oranges (Citrus sinensis (L.)
Osbeck, ‘Baianinha) was evaduated in terms of chemical and physical
properties, in May of 1998. An experiment was carried out in a
completely randomized design, with two replications, submitting the
fruits to two treatments: storage at ambient conditions (21 + 0.4°C
and RH = 60 + 1.0%, and in cold room (1 £ 05°C and RH =85 +
2,5%). After 15 days of storage, a highly significant difference was
observed (P=0,01) in the levels of ascorbic acid (decrease of 20% and
8%, at ambient condition and refrigerated fruits, respectively).
Titratable acidity decrease approximately 14%, for fruits at ambient
condition, and 8% for therefrigerated fruits. It was observed an increase
of 30% (ambient condition) and 18% (refrigerated fruits), in the brix/
titratable acidity ratio. The results demonstrated that there is atendency
of quality loss for fruits maintained at ambient condition. Therefore,
the use of refrigeration is necessary for the maintenance of post harvest
quality of fresh orange.

Keywords: Citrus sinensis (L.) Osbeck, ascorbic acid, titratable
acidity, pH, soluble solids.
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O Brasil € atuamente, um dos maio-
res produtores mundiais em v&rios
mercados de frutas in natura, ocupando o
1° Jugar no mundo entre os paises produ-
tores e exportadores de laranja (Carraro
et al., 1994). Aindaassm, atuamente atin-
gem-se altos valores de perdas, que po-
dem chegar até 40%, dependendo do pro-
duto (Revista Circuito Agricola, 1997), e
entre as vé&rias causas que originam estas
perdas estdo a ndo-utilizagdo de
armazenamento refrigerado pds-colheita.
Baixas temperaturas retardam o fendme-
no darespiracdo edatranspiracdo, osquais
S30 reponsaveis pelas mudancas no me-
tabolismo e arépidadeterioracdo dos pro-
dutos (Mitchell et al., 1992). No Brasil,
somente os frutos que sdo destinados a
exportacdo sdo submetidos a refrigeracéo,
fundamental mente porque sfo destinados
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a0 mercado europeu, tendo que ser trans-
portados por um periodo que varia apro-
ximadamente, entre 10 a 15 dias.

As frutas citricas, entre elas a laran-
ja, fornecem a0 homem uma importante
fonte de vitamina C, na forma de &cido
ascorbico, sendo este o componente
nutricional mais importante nestas. Es-
pecificamente a laranja contém entre 40-
70 mg de &cido ascorbico/100 ml de suco
(Rocha et al., 1995). Esta propriedade,
assim como outras, pode ser afetada apds
a colheita, pelas condi¢des de conserva
¢80, sendo a temperatura, dentre outros,
um dos fatores que mais pode influenciar
(Kader, 1992). Laranjas expostas ao sol
durante 9 h, apds a colheita, prética co-
mum na Nigéria, tiveram perdas de 40%
no nivel de acido ascorbico (Mudambi
& Rajagopal, 1977).

Além do valor nutritivo, avaliado
pelo nivel de &cido ascérbico, outras
caracteristicas podem ser determinadas
para a avaliacdo da qualidade das frutas
frescas, dentre elas: a aparéncia (tama-

-nho, cor), textura (firmeza, maciez), sa-

bor (s6lidos solUveis, acidez titulével,
pH, &cidos organicos e compostos vo-
l&teis) (Kader, 1992, Fellers, 1985). Um
balanco adequado da relacdo sdlidos
sollveis e acidez titulavel, é necessério
para obter frutos com aroma e sabor de
ata qualidade, sendo muito usada, esta
relacdo, para a avaliagdo de frutas citri-
cas (Ting et al., 1986).

O objetivo deste estudo foi caracte-
rizar algumas das propriedades quimi-
cas e fisicas de laranjas in natura, apos
a colheita, e durante 0 armazenamento
a 1°C e em condi¢des ambientais.
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Caracterizagdo pés-colheita de laranjas submetidas ao armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas laranjas da cultivar
"Baianinha’ (Citrus sinensis (L.)
Osbeck), da Fazenda Sete Lagoas, em
SP. Aproximadamente 230 kg (10 cai-
xas) de laranja foram colhidas, no més
de maio, & 7 h 30 min. Durante a co-
Iheita foi feita uma selegdo, procurando
escolher laranjas com semelhante grau
de maturagdo, tamanho, cor, auséncia de
injurias e defeitos. Os frutos foram co-
locados em caixas plésticas (528 x 335
x 310 mm), cobertas com uma lona tér-
mica, e transportados durante aproxima:
damente 90 min, até o Laboratério de
Produtos Pereciveis (FEAGRI) e o La
boratério de Refrigeragdo (FEA), am-
bos na UNICAMP.

Depois da chegada, foram colhidos
trés frutos, de forma aeatéria de cada
uma das caixas, das quais foram feitas
as andlises de solidos solGveis, pH, aci-
dez tituldvel e &cido ascorbico. Logo
depois, duas caixas de laranja foram
colocadas no laboratério, em condicdes
de temperatura e umidade relativa am-
biente. A temperatura ambiente, em
média, durante o tempo de duragdo dos
experimentos foi de 21 + 0,4°C, e a

umidade relativa de 60 + 1,0%.

A outra parte dos frutos foi coloca
dano interior de umacamarafrigorifica,
com um sistema de resfriamento com
ar forgado (temperaturade 1 + 0,5°C e
umidade relativa entre 85 + 2,5%). Os
frutos foram armazenados durante 15
dias, pois gerd mente este € o tempo que
alaranja in natura é conservada nos
containers refrigerados, quando desti-
nadas a0 comércio de exportagao.

Foi aplicado um delineamento expe-
rimental inteiramente casualizado, e 0s
dados foram submetidos a andlise de
variancia, para um nivel de significancia
de 1%, fazendo-se a comparagdo das
médias pelo Teste F. Duas vezes por se-
mana foram colhidos quatro frutos, aea-
toriamente, dos que foram armazenados
a temperatura ambiente e sob refrigera-
¢a0, para a realizagdo das andises qui-
micas, perfazendo duas repeticdes.

Para a avaliagdo dos sdlidos solU-
veis, foi utilizado um refratdmetro
ATAGO-N1, com escalade 1 a20° Brix
(método refratométrico recomendado
pela Association of Official Analytical
Chemistry, AOAC 1997). Uma gota de
suco foi colocada na lente
refratométrica, fazendo-se a leitura di-
retamente. Os valores obtidos na leitu-

Tabela 1. Limites permitidos pela Legisacdo Brasileira para laranja in natura (Portaria n.

371, Ministério da Agricultura, 1974).

Parametro Limite minimo Limite maximo
pH 4.0 4.6
AT, g/100 ml 0,8 1,0
AA, mg/100 mi 38,0 80,0
SS, %Brix 10,5 15,0
Ratio, °Brix/100 ml 9,0 20,0

AT- Acidez titulavel, AA- Acido ascorbico, SS- Sdlidos solveis, Ratio (sOlidos sol(veis/

acidez titulavel).

ra foram corrigidos usando as tabelas
existentes de °Brix-temperatura.

A acidez tituldvel foi medida utili-
zando um pHmetro de bancada
microprocessado, HI-8417, com faixa
de pH de 0 a 14 + 0,01. Os resultados
s80 expressos em porcentagem de aci-
do citrico (método acidométrico,
AOAC, 1997). A relag8o entre o con-
teldo de solidos solUveis e a acidez
tituldvel (a qual é chamada também de
ratio), foi obtida pelo quociente entre o
valor das duas propriedades. Os valores
de pH foram determinados com auxilio
do pHmetro (método potenciométrico
recomendado pelo Instituto Adolfo
Lutz, 1985).

Para a determinacdo do nivel de &ci-
do ascérbico foi utilizado uma solugéo
titulada com 2,6-diclorofnolindofeno-
sodio (DCFl). Com o volume consumi-
do de DCFI foram calculados os valo-
res de vitamina C, em mg de acido
ascorbico/100 ml de suco de laranja
(método recomendado Instituto Adolfo
Lutz, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores das propriedades quimi-
casefisicasnoinicio do armazenamento
encontraram-se dentro da faixa aceit&
vel parao consumo do produto in natura
(Tabela1).

ApGs 15 dias de armazenamento, se
comprovou uma diminuicdo do valor
dos solidos sollveis, entre as laranjas
armazenadas a temperatura ambiente e
as que foram refrigeradas. Nas laranjas
refrigeradas a diminui¢do foi de 8%,
com relag8o ao valor no inicio do
armazenamento, sendo que nas laranjas
refrigeradas a diminuicéo desta proprie-
dade foi de 4% (Tabela 2).

Tabela 2. Valores em média das propriedades avaliadas nas laranjas durante o armazenamento. Campinas, FEAGRI, UNICAMP, 1998.

Condicoes I:T’ ss.’ pH Re!tio, AA,
% °Bxix °Brix/% mg/100ml
0 dias
Inicio 0,75 = 0,024a* 10,80 = 0,34a 3,49 + 0,041a 13,74a 60,71 = 1,49a
15 dias
Ambiente 0,60 = 0,036a 9,49 + 0,255a 3,64 = 0,048a 17,81a 45,42 = 1,56a
Refrigeradas 0,69 = 0,048a 10,30 = 0,215a 3,85 = 0,045a 16,36a 5352+123 b

*/Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem entre s a 1% de probabilidade pelo Teste F.
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O valor da acidez titulavel nos fru-
tos apresentou variacdo durante o
armazenamento em  condi¢Oes
ambientais e sob refrigeragéo, observan-
do-se uma diminui¢do desta proprieda-
de ao longo do periodo de
armazenamento, de 20% (condic¢des
ambientais), e de 8% (frutos refrigera-
dos) (Tabela2). Ortiz et al. (1987), ob-
servaram que a acidez titulavel de la-
ranjas in natura, diminui gradua mente
de 0,3% para 0,07% com a maturagao,
0 que pode estar relacionado com a de-
gradacdo de é&cidos orgéanicos.

Nos frutos armazenados sob condi-
¢Oes ambientais, o valor darelacdo soli-
dos sollveis e acidez titulavel (ratio),
aumentou aproximadamente em 30%,
com relacdo ao valor inicial, sendo que
nos frutos refrigerados, 0 aumento desta
relagdo foi de 16%, no final do armaze-
namento (Tabela 2). Tém-se demonstra-
do que esta rdlagdo deve ter no minimo
um valor de 10° Brix/%, para laranja na
hora da colheita e para o consumo in
natura (Chitarra & Chitarra, 1990). Ou-
tros autores propdem que o valor desta
relagdo deve estar entre 12 e 18° Brix/%,
para possuir um balanceamento adequa-
do entre o sabor e 0 aroma (doce-&cido)
(Carvaho et al., 1990).

Embora todas as propriedades antes
discutidas tenham sofrido modificagdes
a0 longo do armazenamento, a andise
estatistica demonstrou que a diferenca
entre o armazenamento refrigerado e a
temperatura ambiente, ndo foi signifi-
cativaparao nivel de probabilidade usa-
do (P= 0,01). Da mesma forma obser-
Vou-se que, mesmo os frutos mantendo
o valor das propriedades do ratio (brix/
acidez), dentro dos limites recomenda
dos (Tabela 1), ap6s 15 dias de
armazenamento, os frutos nédo refrige-
rados apresentaram uma tendéncia a
perda de firmeza e aumento da colora-
¢do amarela, o que pode tornélos im-
préprios para 0 consumo.

M.B.JTerud et al.

Apbs o termino do armazenamento
né&o foi comprovada diferenca significa
tiva nos valores do pH, entre os frutos
conservados a temperatura ambiente e
sob refrigeragdo (Tabela 2). Rochaet al.
(1995), observaram que ndo existiram
mudancas significativas no pH de laran-
jas armazenadas durante 10 dias a 4°C.

O nivel de &cido ascorbico noinicio
dos experimentos esta dentro dos limi-
tes permitidos (Tabela 1). No fina do
armazenamento o contetdo de &cido
ascorbico teve uma diminuicdo altamen-
te significativa, sendo de 20% para 0s
frutos mantidos a temperatura ambien-
te e 8% para os frutos que ficaram sob
refrigeracdo (Tabela2). Andlises desen-
volvidas durante o armazenamento de
laranjain natura (por 4 semanasa 3°C),
demonstraram uma retencéo de acido
ascorbico de 93% (Nagy, 1980), ou sgja,
uma perda de 7% no nivel de acido
ascorbico, o que poderia ser explicado
por possiveis diferencas no tipo de cul-
tivar, grau de maturagéo e ponto de co-
Iheita, entre outros, das laranjas, com
relacdo aos frutos usados na presente
pesquisa.

Das propriedades caracterizadas na
laranja‘Baianinha’, o &cido ascorbico foi
a que apresentou a variagdo atamente
significativa. Observa-se portanto que,
para laranja "Baianinha', assm como em
outras cultivares, a retencdo do acido
ascorbico, depende, dentre outros fato-
res, dos niveis datemperatura de armaze-
namento. Esta degradacdo acontece tam-
bém, devido a presenca de enzimas es-
pecificas nos frutos (éxido citrocromo,
Oxido de acido ascorbico e perdxido),
cujas atividades sdo mais aceleradas a
altas temperaturas (Klein, 1987).
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