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1. INTRODUÇÃO 
 

A laranja kinkan (Fortunella margarita), conhecida popularmente como 
“laranja de ouro”, é originária da Ásia, e apresenta árvores de pequeno porte. 
Apesar de pertencer ao gênero Fortunella, a laranja kinkan possui algumas 
características das frutas cítricas como aroma e sabor ácido, entretanto, contém 
menor quantidade de gomos, bem como, casca mais fácil de digerir, podendo ser 
empregada ainda na forma in natura ou na produção de doces em caldas e 
cristalizados (Rocha & Soares Filho, 2009; Diniz & De Oliveira, 2015). 

O Brasil ocupa lugar de destaque, sendo o maior produtor de cítricos do 
mundo, onde sua maior parcela de produção é direcionada para plantas industriais 
de sucos tipo exportação. O estado de São Paulo ocupa a primeira posição no país 
com cerca de 85% da parcela de produção brasileira anual (Lopes et al., 2011).  

A laranja kinkan é consumida preferencialmente in natura, inteira e com 
casca, possui sabor levemente adocicado e polpa ácida, mas também é utilizada 
na fabricação de geleias, mousses, compotas, licores e cachaça (Barni et al.,2013), 
caldas, molhos e, ainda, serve como acompanhamento em saladas de frutas 
(Kawaii et al., 1999). Estudos com a polpa do kinkan detectaram a presença de 
compostos fenólicos e flavonóides, os quais são descritos como potenciais 
antimicrobianos (Wang et al., 2012). 

De acordo com nosso conhecimento, poucos estudos, até o momento, 
avaliaram a concentração de compostos bioativos na espécie Fortunella margarita 
(Wang et al., 2007; Schirra et al., 2008; Oliveira e Diniz, 2015; Chen et al., 2017). 

Tendo em vista que o mercado da indústria alimentícia é muito dinâmico, é 
necessário agilidade e rapidez para criação de novos produtos, assim como a 
inserção de produtos não tão conhecidos no mercado, e sabendo-se então da 
presença de compostos fenólicos e flavonóides na laranja kinkan. O presente 
trabalho teve como objetivo fazer uma caracterização físico-química da laranja 
kinkan com intuito de aumentar as possibilidades de utilização desta matéria-prima 
na indústria de alimentos. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Após a seleção, os frutos foram higienizados em água corrente para a 
remoção de sujidades, adicionados em solução desinfetante comercial para 
hortifruti durante 15 minutos, e lavados em água corrente. Posteriormente as 
amostras de laranja foram secas em estufa por 72 horas, em uma temperatura 
controlada de 40 ºC, na sequência foram trituradas em liquidificador identificadas e 
acondicionadas em sacos lisos de polietileno e armazenadas em ultra-freezer (-80 
ºC) até o momento das análises físico-químicas. As análises realizadas foram: pH 
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(através de potenciômetro), acidez titulável, cinzas, fibra bruta, gordura total, e 
açúcares totais e redutores. As análises foram realizadas em triplicata e segundo 
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
         Os resultados obtidos nas análises físico-químicas podem ser observados na 
Tabela 1. 
 
Tabela 1. Dados físico-químicos da laranja kinkan. 
 

Análise    Média            Desvio padrão  

pH 3,29                        0,03 
  

Acidez titulável 4,45%                     0,25 

Cinzas 1,69%                     0,73 

Lipídeos 
 

Fibra bruta 

2,98%                     0,29 
 
3,91%                     0,42  

Açúcares totais 

 

Açúcares redutores  

14,12%                   3,99 

 

1,26%                     0,25 

 

Devido à escassez de estudos científicos com a laranja kinkan (F. margarita) 
os resultados do presente estudo foram comparados com outras espécies de citros.  

A laranja kinkan apresentou valores bem semelhantes de pH (3,29 ± 0,03) 
dentre as frutas analisadas no estudo e valores de pH determinados dentro do 
intervalo de 3,20 ± 0,01 a 5,43 ± 0,06, conforme relatado por Couto & Canniatti-
Brazaca. 

A determinação da acidez titulável é usada para demonstrar o grau de acidez 
da solução, ou seja, a quantidade de ácido cítrico presente em 100ml de solução. 
A laranja kinkan apresentou teor de acidez titulável semelhante ao encontrado para 
algumas frutas analisadas no estudo de Couto et al., indicando sua semelhança 
química com estas frutas cítricas, na qual a laranja bahia e laranja natal 
apresentaram respectivamente os percentuais de 3,24 ± 0,06 e 2,54 ± 0,08. 

O valor encontrado na análise de lipídios foi mais elevado que os dados 
fornecidos pela Tabela TACO (2011) para variadas espécies de laranja estudadas, 
no qual apresentaram em média 0,10% de teor de lipídeos. De modo geral a 
concentração de lipídios em frutos é baixa. 

A concentração de cinzas totais representa os resíduos inorgânicos que 
permanecem após à queima da matéria orgânica (CO₂ , H₂O e NO₂) (Oliveira et al., 
2010). A concentração de cinzas na kinkan (casca + polpa) no presente estudo foi 
maior que o relatado na Tabela TACO (2011) onde se obteve em média o resultado 
de 0,40% de cinzas para as espécies de laranja analisadas.  



 

 

Já o valor para fibra bruta em kinkan (casca + polpa) foi 3,91% valor 
semelhante ao relatado na Tabela TACO (2011) para laranja da terra (Citrus 
aurantium L.) (casca + polpa) 4,0%.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
Como conclusão tem-se que a laranja kinkan possui características químicas 

semelhantes às encontradas em frutas cítricas, principalmente pH e acidez titulável. 
Apresenta boa palatabilidade e apesar de não ser tão conhecida popularmente, a 
laranja kinkan tem potencial para ser mais consumida e inserida na alimentação 
humana no território nacional. Sugere-se que sejam feitos testes para investigar os 
compostos bioativos presentes no objeto do presente estudo. 
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