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Resumo

A tangerina é um fruto de importancia socioecondmico no Estado da Paraiba, produzida predominantemente na
agricultura familiar do Territério da Borborema. O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade de tangerinas
'Ponkan' (Citrus reticulata Blanco) oriunda da agricultura familiar, para estabelecer a base inicial na definicdo dos
padrdes de identidade, qualidade e classificagdo dos frutos produzidos na regido. As tangerinas 'Ponkan' foram
oriundas de pomar comercial localizado no municipio de Alagoa Nova, sendo colhidas nas primeiras horas da manha
na maturidade comercial, conforme indicado pelos produtores. No laboratdrio os frutos foram avaliados quanto as
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e sensoriais. A tangerina ‘Ponkan produzida no estado da Paraiba apresenta
baixa acidez, alta suculéncia, baixa incidéncia de defeitos leves e graves. O fruto apresenta teores de acidez titulavel,
solidos soluveis e relagdo SS/AT que estdo dentro da faixa dos padrées CEAGESP para comercializagdo deste fruto.
Palavras-chave: Citrus reticulata Blanco, aceitacdo sensorial, relagdo SS/AT, Agricultura familiar

Abstract

Identity and quality standards for *ponkan’ tangerine produced in the Paraiba state, Brazil. Tangerine is a fruit
of socioeconomic importance in the Paraiba State, Brazil, produced mainly by family farming in the Borborema
Territory. The objective of this study was to evaluate the quality of the 'Ponkan’ tangerine (Citrus reticulata Blanco)
produced by the family farmers, to establish the initial basis to define the identity and quality, and classification
standards for the fruit produced in that region. Tangerine ‘Ponkan’ fruits were from a commercial orchard located at
the Alagoa Nova municipality, being harvested early in the morning at commercial maturity, as indicated by
producers. In the laboratory, the fruits were evaluated for the physical, physicochemical, and sensory quality. The
‘Ponkan’ tangerine produced in the Paraiba state, presents low acidity, high juiciness, low incidence of mild and
severe defects. The fruit also presents titratable acidity, soluble solids, and SS/TA ratio that are within range of the
CEAGESP standards for marketing of this fruit.

Key words: Citrus reticulata Blanco, sensorial acceptance, SS/AT ratio, family farming.

Introducéo

A citricultura é 0 ramo que mais
se destaca na fruticultura mundial, o que faz
dos citros as frutas mais produzidas no
mundo (Couto e Canniatti-Brazaca 2010).
A producéo de tangerina (Citrus reticulata
Blanco) alcangou no Brasil uma producéo
de 1.122.730 toneladas em 2010, sendo
superada apenas pela China e da Espanha

que despontam como maiores produtores
mundiais (FAO 2013). Nesse contexto, a
Paraiba contribuiu com 1,3% da producdo
de tangerina do pais em 2010, com 14,595
toneladas, ocupando o 7° lugar no ranking
nacional, e uma produtividade de 7,4
toneladas por hectare (IBGE 2013).

A tangerina ‘Ponkan’  (Citrus
reticulata Blanco) é a cultivar de tangerina
mais popular no Brasil (Pio et al. 2005) e
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que lentamente tem sido introduzida na
Paraiba e, portanto, ainda sdo poucos 0s
pomares no estado que a produzem em
escala comercial (Lopes et al. 2007). No
entanto, esta é uma das tangerinas mais
apreciadas para consumo fresco, assim
como para 0 processamento agroindustrial
(Ramos et al. 2009). Apesar da baixa
produtividade, esta fruta é representativa na
geracdo de emprego e renda na agricultura
familiar da regido, necessitando, assim, de
padronizacdo da qualidade da producdo
visando a agregacdo de valor e o alcance de
mercados mais competitivos. Visando
estabelecer  critérios  reprodutivos, 0
CEAGESP estabeleceu para o estado de
Sdo Paulo, os padrbes de identidade e
qualidade, através do Programa Brasileiro
para a Melhoria dos Padrbes Comerciais e
Embalagens de Hortigranjeiros, aos quais
0s produtores podem voluntariamente aderir
(CEAGESP 2000). Para a tangerina
produzida no Territério da Borborema,
Paraiba, ainda ndo existem critérios de
qualidade para os citros, fazendo-se
necessario estudos referentes aos critérios
de qualidade que devem ser utilizados por
esta regido, visto que a Paraiba vem
despontando como um dos estados
produtores em nivel regional. Portanto,
atualmente o estabelecimento de padrdes de
identidade e qualidade para os frutos
citricos produzidos na regido é um ponto
primordial para uma adequada
comercializagdo e agregacdo de valor.
Tornando a citricultura regional mais
competitiva. Dessa forma, através da
avaliagdo amplificada, pode-se estabelecer
0 padrdo médio de qualidade do fruto da
tangerineira produzida na Paraiba, por meio
de avaliagbes fisicas, fisico-quimicas e
sensoriais utilizando a Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ).

A Andlise Descritiva Qualitativa é a
principal ferramenta da ciéncia de
alimentos para definir a aceitacdo, que
envolve a avaliagdo das caracteristicas
sensoriais quantitativas e qualitativas do
produto por um painel treinado (Queiroz e
Treptow 2006). Desde o0s primeiros
desenvolvimentos de perfis sensoriais, a
analise quantitativa descritiva tem sido
amplamente utilizada para avaliar uma
variedade de produtos alimentares. Um
aspecto importante na pesquisa do sabor é a

exploracdo das relagbes existentes entre os
dados sensoriais e instrumentais (Saenz-
Navajas et al. 2010).

Diante do exposto, objetivou-se através
do presente trabalho caracterizar a tangerina
produzida no Territério da Borborema,
visando determinar a qualidade do fruto
consumido como fruta fresca.

Material e métodos

Os frutos da tangerineira ‘Ponkan’
(Citrus reticulata Blanco) foram oriundos
de um pomar comercial, conduzido em
sistema de agricultura familiar, do
municipio de Alagoa Nova, localizado no
Territério da Borborema. A altitude do
municipio esta acima de 500 m, o que
favorece a existéncia de um microclima
ameno com chuvas abundantes, em média
de 1.000 mm/ano, distribuidas em seis
meses, com temperatura acima de 25°C, no
periodo de verdo (INMET, 2010).

Tangerinas ‘Ponkan’ foram, entre
6:00 e 8:00 hs da manha em trés colheitas
sucessivas, no periodo entre junho a
novembro de 2011, na maturacdo comercial
indicada pelo produtor, correspondente a
Classe 4 (C4) (CEAGESP, 2000)
caracterizada pela coloracdo amarela. Apos
a colheita os frutos foram acondicionados
em caixas de poliestireno expandido
previamente higienizadas, sendo
transportados para o Laboratério de
Biologia e Tecnologia Pés-Colheita no
Centro de Ciéncias Agrarias, da
Universidade Federal da Paraiba
(CCAJUFPB), Areia-PB. Em cada época de
colheita foram colhidas aleatoriamente
frutos de modo a se obter cinco repeti¢Ges
de 12 frutos, apds sele¢éo.

No laboratério, depois de selecionados
por uniformidade de tamanho e coloragéo,
os frutos foram avaliados quanto as
caracteristicas  fisicas, utilizando-se 48
frutos para avaliacdo da massa fresca (g),
obtida com auxilio de balanca
semianalitica; diametros longitudinal e
transversal (cm), medidos individualmente
com auxilio de paquimetro; rendimento de
suco, determinado através relacdo entre o
peso total do fruto e peso da casca e
bagaco; coloracdo objetiva, determinada
através de colorimetro Minolta pelo sistema
CIELab; firmeza (N), determinada com
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penetrdbmetro manual. Nas avalia¢Oes
fisicas, cada fruto foi considerado uma
repeticdo, num total de 48 repetigdes.

Para as avaliagdes fisico-quimicas,
foram utilizadas quatro repeti¢cbes de 12
frutos. As avaliacBes foram realizadas apds
homogeneizacgao do suco, sendo avaliados o
teor de sélidos soluveis (SS), determinado
com refratbmetro digital (IAL, 2005);
acidez titulavel (AT - % de Acido Citrico),
determinada por titulometria (1AL, 2005);
relacdo SS/AT, obtida pela divisdo simples
do SS pela AT; acido ascorbico,
determinado por titulometria utilizando-se
solugdo de DFI (2,6-dicloro-fenol-indofenol
0,002%) conforme Strohecker & Henning
(1967).

Par a Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) foram utilizados 6 julgadores
treinados segundo a metodologia descrita
pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 1998). As amostras
foram compostas de 12 frutos para cada
época de colheita. Para o sabor, foram
avaliados o gosto doce, gosto acido, gosto
doce/acido, sabor caracteristico e
suculéncia.

Para a aparéncia, foi avaliada a cor,
uniformidade, defeitos leves, defeitos
graves, manchas e aceitacdo comercial,
considerando o percentual dos frutos. O
julgamento das amostras codificadas se deu
através de ficha com escala ndo estruturada
de 10 cm (Queiroz e Treptow 2006) na qual
0 julgador marcava com trago vertical
correspondendo &  intensidade  das
caracteristicas avaliadas.

O delineamento experimental utilizado
foi o inteiramente casualizado. Os dados
obtidos foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,
utilizando o programa estatistico Sisvar
versdo 5.1 (2007). Para as andlises
sensoriais realizou-se a correlagdo linear
simples utilizando-se o software Statistica
7.0.

Resultados e discussao

A massa fresca média de frutos da
tangerineira ‘Ponkan’ produzida em Alagoa
Nova foi de 229,45 g, variando entre 180,39
a 281,63 g. O comprimento longitudinal foi,
em média, 68,5 mm, variando de 61 a 81

mm, estando inseridas nos calibres 60 a 82
do CEAGESP (2000). De acordo com Reis
et al. (2000), tangerinas ‘Ponkan’ grandes
apresentaram diametro longitudinal maior
ou igual a 60 mm, didmetro transversal
maior ou igual a 75 mm; frutos médios
apresentaram didmetro longitudinal maior
ou igual a 55 mm e menor que 60 mm e
transversal maior ou igual a 60 mm e menor
que 75 mm; frutos pequenos apresentaram
didametro longitudinal menor que 55 mm e
transversal menor que 60 mm. Portanto, de
acordo com a classificacdo desses autores, a
tangerina ‘Ponkan’ produzida em Alagoa
Nova, Paraiba, pode ser classificada como
frutos grandes. O didmetro da tangerina
‘Ponkan’ foi em média de 81,5 mm, em um
intervalo que variou de 77 mm a 94 mm. Da
Cruz et al. (2011) estudando frutos de
tangerineira ‘Ponkan’ na Regido do Estado
de Minas Gerais encontraram valores de 63
mm a 66 mm para o didmetro, sendo esses
inferiores aos obtidos para tangerina neste
estudo.

Os frutos de tangerineira ‘Ponkan’
do municipio de Alagoa Nova apresentaram
rendimento de suco médio de 46% (Tabela
1). Levando-se em consideracdo que 0
pomar ndo foi submetido a tratos culturais
relevantes, este pode ser considerado um
conteudo relativamente elevado. Moreira et
al. (2012) reportou valores em torno de
39% de rendimento de suco em frutos de
plantas submetidas ao raleio. Isso leva a
crer que tratos culturais freqiientes nos
frutos provavelmente resultaria num maior
rendimento de suco, além de elevar a
qualidade dos frutos, aumentar
concentracdo dos nutrientes, no entanto,
podendo diminui a quantidade de frutos por
planta.

Com relagdo a firmeza, os frutos
apresentaram-se  moderadamente  firmes
(Tabela 1). Apresentando um intervalo de
9,81 a 12,75. A firmeza do fruto, apesar de
ser um parametro fisico, esta relacionada
com a solubilizacdo de substancias pécticas,
as quais segundo Chitarra e Chitarra (2005)
guando em grande quantidade, conferem
textura macia aos frutos.

Tangerinas ‘Ponkan’ apresentaram
em média luminosidade (L*) de 54,4,
variando na faixa de 49,7 a 66,7. O
pardmetro a*, que indica a transigédo da cor
verde para o vermelha foi em média de
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24,27 com uma variacdo de coloracdo
vermelha de 12,6 a 28,7, indicando que o
verde ndo era a cor predominante dos frutos
na colheita. O parametro b*, que indica a
transicdo do azul ao amarelo dos frutos,
apresentando valores médios de 59, 45, com
uma variagdo de 52,5 a 62,9, indicando que
os frutos ja& estavam desenvolvendo
coloracdo amarelada, que pode ser
caracteristica da localizagcdo do pomar, pela
maturacdo dos frutos, dentre outros fatores.
A resposta  distinta quanto  ao
desenvolvimento das frutas ocorre em
funcdo dos indices de radiacdo e

luminosidade  que  podem  assumir
comportamento diferenciado, de acordo
com os diferentes pontos cardiais.

A cromaticidade nos frutos de
tangerina apresentou valores médios de
67,8, com intervalos de 62,6 a 76,9, com
isso pode-se inferir que Tangerina ‘Ponkan’
apresentavam cor caracteristica e atraente
para essa cultivar. O angulo Hue (°H) ou
angulo de cor para este ensaio apresentou
valores proximos de 67,8. Nos frutos
avaliados observou-se variacdo de 62,6 a
76,9, caracterizando a coloragdo amarelo
alaranjado.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de frutos de Tangerineira ‘Ponkan’ oriundos
do municipio de Alagoa nova, Territério da Borborema no Estado da Paraiba. Areia-PB, 2011.

Caracteristicas Meédia +DP IC
Massa fresca (g) 229,45 27,98 180,39 - 281,63
Comprimento (mm) 68,5 0,60 61,0-81,0
Diametro (mm) 81,5 0,55 7,7-94
Rendimento (%) 46,64 5,15 36,58 -56,10
Firmeza (N) 11,772 1,11 9,81-12,75
L* 54,4 3,28 49,7- 66,7
a* 24,27 3,28 12,6 - 28,7
b* 59,45 2,80 52,5-62,9
C 64,05 3,03 55,7 - 68,2
°H 67,8 2,96 62,6 - 76,9
Solidos Soluveis (SS) 9,06 0,75 8,2-95
Acidez Titulavel (AT) 1,14 0,02 1,10-1,14
SSIAT 8,2 0,73 7,16 -8,56
Acido Ascérbico 27,15 0,26 26,89 - 27,42
pH 4,41 0,01 4,39 - 4,42

+DP = Desvio-Padrao; IC = Intervalo de Confianca.

O contetdo médio de Sdlidos
Solaveis de Tangerina ‘Ponkan’ foi de 9%
com uma variacéo de 8,2% a 9,5% (Tabela
1). De acordo com os padroes de
CEAGESP (2000), 9,0% é o contetdo
minimo de sélidos solUveis para tangerina
‘Ponkan’, estando os frutos deste trabalho
acima deste valor. Moreira et al. (2012)
avaliando frutos de tangerineiras ‘Ponkan’
encontraram valores médios de SS de

10,9%, dados esses que corroboram com
teores apresentados no presente trabalho. O
teor de sdélidos sollveis é um importante
fator de qualidade, relacionados com o
sabor dos produtos. Segundo Chitarra e
Chitarra (2005), o contetdo de SS é usado
como medida indireta do teor de acucares,
pois a medida que os teores de aglcares vao
se acumulando na fruta, os teores sélidos
soltveis também aumentam.
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A Acidez Titulavel, apresentou em
média valor de 1,14% de Acido Citrico,
oscilando entre 1,10 e 1,14%. Em plantas
submentidas ao Raleio sem a aplicagdo do
Ethephon, teores de 0,8% foram observados
por Ramos et al. (2009). A relacdo SS/IAT
(Tabela 1) é um indice largamente utilizado
na avaliacdo da qualidade de frutos citricos.
Nesse ensaio, a relacdo SS/AT oscilou de
7,1 a 8,5, mantendo uma média de 8,2.

Com relacdo ao pH, os valores
médios observados neste experimento
foram de 4,41, apresentando um intervalo
de 4,39 a 4,42 dentre as repeticdes
analisadas. Em geral, o valor de pH situa-se
torno de 2 para limdes e limas e cerca de 4-
4,5 em tangerinas maduras (LADANIYA,
2008).

Os teores de Acido Ascorbico para
tangerinas oriundas do municipio de Alagoa
Nova apresentaram valor médio de 27,15
mg.100g, variando entre 26,89 a 27,42
mg.100g. Os teores de Acido Ascérbico
encontrados em frutos deste experimento
foram  ligeiramente  inferiores  aos
reportados por Couto e Canniatti-Brazaca
(2010) que avaliando a atividade
antioxidante de Tangerina ‘Ponkan’

encontrou valores de 32,47 mg.100'g de
acido ascorbico. A presenca de 4cido
ascorbico nos frutos &€ um importante
aspecto para sua valorizagdo para consumo
fresco (Reis et al. 2000). O &cido ascérbico
¢ uma substancia com reconhecido
potencial  antioxidante e  funcional,
ocorrendo naturalmente em frutos sob a
forma de acido L-ascorbico, que em
tangerinas esta presente em média de 20 a
50 mg de &cido ascérbico 100 mL™* de suco
(Detoni 2009).

O gosto doce percebido pelos
provadores foi, em média, de 6,55,
apresentando um sabor moderado com um
intervalo que apresentou variancia de 4,5 a
10,0. O gosto &cido, por sua vez, apresentou
média de 2,55, indicando que os frutos ndo
apresentavam acidez elevada (Tabela 2).
Quando verificado a relacdo do gosto doce
com o gosto &cido os gomos apresentaram
baixa relacdo (3,85), com um intervalo de
0,33 a 7,7. Uma das causas para essa baixa
relacdo é que o gosto doce apresentou-se
regular, e o gosto ligeiramente &cido, com
maior variagdo, influenciou diretamente
sobre esse atributo sensorial.

Tabela 2. Percepcdo Sensorial (escala de 1 a 10) de frutos da tangerineira ‘Ponkan’ oriundos do
municipio de Alagoa Nova, Territério da Borborema, Estado da Paraiba. Areia-PB, 2011.

Caracteristicas Média +DP IC

Gosto Doce 6,55 1,75 45-10,0

Gosto Acido 2,55 1,74 0,22-6,8
Gosto D/A 3,85 2,30 0,33-7,77
Sabor Caracteristico 7,72 2,46 5,88-10

Suculéncia 7,97 2,09 5,00-10,0
Cor 8,66 1,18 6,66- 9,55
Uniformidade da Coloragéo 6,83 2,03 3,88- 8,66
Defeitos Leves 2,5 1,49 0,55- 2,77
Defeitos Graves 0,61 1,19 0,33-3,11
Manchas 5,77 1,20 4,66- 7,33
Aceitacdo Comercial 8,61 1,19 7,33-9,11

+DP = Desvio-Padrao; IC = Intervalo de Confianca.

Com relacdo ao sabor
caracteristico, 0s provadores apontaram

valores para essa caracteristica de 7,72, com
uma variacdo de 5,88 a 10,0 (Tabela 2). A
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suculéncia dos gomos de Tangerineira
‘Ponkan’ foi em média de 7,97 dentre os
julgadores treinados, apresentando
suculéncia moderada para essa
caracteristica que é referente ao elevado
rendimento de suco para os frutos dessa
regido (Reis et al. 2000). No presente
trabalho tangerinas ‘Ponkan’ apresentaram
rendimento de suco de 46,64, que é um
valor considerado satisfatorio tanto para o
consumo  fresco quanto para O
processamento industrial.

A percepcdo da coloracdo (Tabela
2) pelos julgadores apresentou valores
medianos de 8,66 que indicavam que a
coloragdo dos frutos estava laranja. De
acordo com a atribuicdo de notas realizadas
pelos  julgadores treinados ficou
evidenciado nesse ensaio um intervalo de
6,66 a 9,55, dentro da amostra estudada.
Esses valores sdo maiores do que 0S
encontrados para atributos sensoriais de
Tangerina ‘Ponkan’, em Pelotas no Rio
Grande do Sul onde os frutos apresentaram
coloracdo de 6,39 (Galarca et al. 2009).

A Uniformidade da Coloracéo foi
percebida pelos provadores em ampla faixa
de variacdo, onde foi relatado valores
minimos e maximos variando entre uma
escala de ligeiro a moderado dentre os
frutos avaliados. No entanto os frutos
apresentaram em média uma uniformidade
regular.

O percentual de Defeitos Leves em
Tangerina ‘Ponkan’ do municipio de
Alagoa Nova colhida na maturacéo
comercial com em média 2,5 de acordo com
o0s julgadores treinados, com uma oscilagéo
de 0,55- 2,77 (Tabela 2). A incidéncia de
Defeitos Graves (Tabela 2) foi baixa
incidéncia na amostra avaliada, 0s
julgadores reportaram indices de defeitos
graves de 0,33 a 3,11, apresentando uma
média de 0,61. Com relacdo a aceitacdo
comercial, os julgadores comprariam o
fruto, entretanto com restrigdes, com
relacdo as manchas, e os defeitos leves e
graves. A aceitacdo atribuida para essa
caracteristica foi boa, variando no intervalo
de bom a muito bom, dentro da escala
utilizada nesse estudo. Galarca et al. (2009),
avaliou Tangerina ‘Ponkan’ da regido do
Sul do Pais reportou média de 7,39
atribuida a aceitacdo comercial do fruto,
dentro de uma escala de 9 cm.

Conclusdo

As tangerinas do Territrio da
Borborema, estado da Paraiba, destacam-se
em suas caracteristicas de massa fresca,
comprimento e didmetro, que estdo
inseridos nos padrées do CEAGESP para
esta fruta. Apresentam teores de acidez
titulavel, sélidos solGveis e relacdo SS/AT
gue estdo dentro de valores preconizados
pelo CEAGESP para tangerina’ Ponkan’
destinada ao consumo desse fruto.

Quanto a aparéncia, a tangerina
‘Ponkan’ cultivada no estado da Paraiba, se
destaca em termos de sabor caracteristico e
suculéncia e baixa incidéncia de defeitos
leves e graves, podendo competir e ser
inserida nos mercados no qual a qualidade
desta fruta ja é padronizada.
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