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1. INTRODUCAO

A Laranja “Mimo-do-Céu” (Citrus sinensis L. Osbeck var. Mimo) é uma fruta
conhecida por sua baixa acidez e sabor doce e suave, além de ser uma das mais
cultivadas em todo o mundo. Sua arvore é de porte médio possui uma copa densa,
arredondada e é considerada perene, a frutificacdo pode ocorrer durante todo o
ano, sendo mais abundante no outono, (MATTOS et al., 2005).

Dentro da laranja, encontramos partes comestiveis, como o0 suco, a casca e 0
albedo, que sado ricos em nutrientes essenciais, incluindo vitamina C, os flavondides
naringenina e hesperidina, além da fibra péctica. As laranjas podem ser
classificadas como alimentos funcionais, pois ndo apenas fornecem nutrientes
vitais, mas também promovem a satde em geral (RAMIREZ, 2011).

Laranjas de baixa acidez, como a variedade "Mimo-do-Céu", sao
especialmente populares entre grupos sociais especificos, como idosos, gravidas,
criancas, lactantes e pessoas com problemas gastrointestinais, devido a sua
digestibilidade e beneficios a saude (SCHWARZ et al., 2010).

O manejo inadequado das laranjas no Brasil emerge como uma preocupacao
relevante, resultando em perdas substanciais e desafios tanto para os produtores
qguanto para a qualidade final das frutas (DE LIMA, 2017). Conforme indicado por
Soares (2009), as principais razdes para as perdas incluem a manipulacéo
inadequada durante a colheita, a utilizacdo de embalagens inadequadas, o
transporte ineficaz, a classificacdo ndo uniforme e a falta de familiaridade com as
praticas de manejo antes e apos a colheita. Esses fatores podem ser agrupados
em trés categorias distintas: perdas de natureza fisiolégica, perdas resultantes de
danos mecénicos e perdas relacionadas a problemas fitopatoldgicos.

Os compostos benéficos presentes na laranja, bem como suas
caracteristicas sensoriais podem ser prejudicados devido ao manejo inadequado.
Visando avaliar a influéncia das praticas de manejo sobre a qualidade das laranjas,
0 objetivo deste trabalho foi analisar os sucos de laranja, sob duas condi¢des, com
manuseio adequado e com manuseio inadequado, e as analises aplicadas foram
de acidez titulavel total, pH e solidos soluveis totais (°Brix).

2. METODOLOGIA
As laranjas da variedade “Mimo-do-Céu” foram coletadas no municipio de

Morro Redondo, Rio Grande do Sul (-31.728187641399817 S°, -
52.67456980675034 W°). A pesquisa envolveu ao todo 18 laranjas, que foram
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divididas em dois tratamentos. O primeiro tratamento consistiu em 9 laranjas, as
guais foram submetidas a manuseio inadequado, enquanto o segundo tratamento
foi composto por 9 laranjas, considerado o controle, as quais nao sofreram danos
de manejo.

Cada laranja foi pesada integralmente antes do procedimento. Em seguida,
foi realizada a extracdo do suco das laranjas com o auxilio de um espremedor
manual, seguida de nova pesagem. As amostram foram congeladas até o momento
das andlises, que foram realizadas no periodo de 7, 14 e 21 dias, com trés
repeticbes em triplicata.

A determinacao das analises fisico-quimicas do suco de laranja incluiu a
avaliacao da acidez titulavel total, determinacao eletrométrica do pH e de sdlidos
soluveis totais (°Brix). A metodologia utilizada para essas analises seguiu as
diretrizes propostas por INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005).

O tratamento estatistico dos dados foi realizado através do software R
versao 4.3.1. Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Shapiro-
Wilks (p>0,05), para os resultados com distribuicdo normal dos residuos aplicou-se
o teste de Tukey (p>0,05) e para os dados ndo-paramétricos aplicou-se o teste de
Kruskall-Wallis (p>0,05). Por fim, aplicou-se um teste de correlacdo de Pearson ao
nivel de 95% de confianca, a fim de avaliar as correlacdes entre as variaveis
estudadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir estdo apresentados os resultados de pH, °Brix (Tabela 1) e acidez
(Tabela 2) realizadas nos sucos de laranja.

Tabela 1 — pH, sélidos sollveis totais e acidez total titulavel em sucos de

laranja.
Tratamento pH Sdélidos Soluveis Totais Acidez (g/100g9)
(°Brix)
C1 3,11+0,30° 11,8+1,19™ 0,68+0,20"
T1 3,33+0,08% 12,8+0,55™ 0,66+0,17™
C2 3,13+0,12° 14,2+1,08™ 0,639+0,11™
T2 4,11+0,912 11,3+3,64™ 0,42+0,21"
C3 3,27+0,06% 13,0+£2,09™ 0,645+0,04"
T3 3,29+0,06° 13,9+0,52™ 0,62+0,10™

Média + Desvio padrdo (n=3). Letras diferentes na coluna indicam diferencga estatisticamente
significativa. C1= controle da semana 1. T1= tratamento da semana 1. C2= controle da semana 2.
T2= tratamento da semana 2. C3= controle da semana 3. T3= tratamento da semana 3. NS= n&o

teve diferenca estatisticamente significativa.

As caracteristicas de acidez e Solidos Soluveis Totais (SST) néo
apresentaram diferencas significativas dos tratamentos em relacdo aos controles,
indicando que as injurias sofridas pela laranja ndo provocou perdas de qualidade
relacionadas a estas caracteristicas. Contudo, em relacdo ao pH, observa-se que
o T2 mostrou um aumento em relagéo ao controle, indicando que a injdria sofrida
pela laranja provocou modificacdes no pH.

O aumento do pH na laranja pode estar relacionado a oxidacdo dos acidos
organicos presentes na fruta devido as injurias sofridas no T2, que simula praticas
inadequadas de manejo. No entanto, vale ressaltar que os valores encontrados
neste estudo ndo estdo alinhados com os valores proximos de pH relatados por
Silva (2011) para a mesma cultivar, que variaram de 5,90 a 6,44.
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Os fatores de pH, acidez e SST sofrem influéncia um do outro a medida que
seus valores se alteram, visando explorar estas interacoes, a Figura 1 apresenta o
gréafico de correlacdo de Pearson das variaveis estudadas. Observa-se correlacbes
forte negativa entre SST e pH (-0,61**), indicando que, a medida que os frutos
amadurecem, se formam os acUcares e 0s acidos sao degradados. Os teores de
SST e pH em frutas podem variar devido a diversos fatores, como a cultivar, o clima
e o0 solo levando a diferentes interpretacoes sobre o impacto de elementos
especificos na qualidade das frutas (Cardoso, 2005).

Corroborando com a interacdo explicada acima, também se nota uma
correlacédo forte negativa para os valores de pH e acidez (-0,76**), uma vez que
uma maior acidez indica valores baixos de pH e vice-versa. O aumento do pH
portanto pode estar relacionado com a degradacdo dos acidos, que pode ser
provocado devido a problemas como injarias sofridas por praticas inadequadas de
manejo, confirmando o observado nos achados acima entre T2 e C2.

Por fim, tém-se uma correlacao forte positiva entre o teor de SST e a acidez
(0,48%), ou seja, a medida que a acidez aumenta, o grau de docura também
aumenta, uma vez que os SST da laranja correspondem principalmente a acucares,
conforme apontado por Silva et al. (2007), esse € um indicador crucial na avaliacao
da qualidade das frutas, pois reflete a quantidade de agucar natural da fruta que se
dissolve em agua. Esta correlacao é um forte indicativo da relacdo acidez/docura
da fruta que pode ser explorada tanto para fins sensoriais, como para auxiliar da
determinacao da vida util da fruta.

-0.62 brix 0

-0.77 acidez

1

Figura 1 - Analise de correlacéo entre pH, °Brix e Acidez.
Valores de p < 0,05 indicam correlag8es significativas a 95%, enquanto p < 0,01 indica
correlacdes significativas a 99%. Valores de p > 0,05 séo considerados néo significativos (ns).
Fonte: Criado pelos autores através do pacote “corrplot” do software R verséo 4.3.1

O Tratamento 2 se destacou, mostrando um aumento significativo no pH e
uma queda notavel no teor de °Brix em relacdo ao controle. Isso pode indicar
injurias mais severas nessas laranjas. Para °Brix e acidez, os testes de Tukey nao
encontraram diferencas estatisticamente significativas entre os dados.

4, CONCLUSOES

As injurias sofridas pelas laranjas Mimo-do-Céu provocaram alteracfes
significativas no pH do suco, indicando que préaticas de manejo inadequadas
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alteram caracteristicas fisico-quimicas importantes. A analise de correlacdo
demonstrou que os fatores pH, acidez e solidos solluveis totais (°Brix) interagem
entre si, demonstrando que mesmo nao havendo diferencas significativas entre
acidez e solidos soluveis totais (°Brix), a modificagdo observada no pH podera
influenciar esses fatores provocando prejuizos as frutas. Praticas adequadas de
manejo sdo necessarias tanto do ponto de vista econdmico quanto qualitativo,
treinamentos e monitoramentos nessa area sdo recomendados.
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