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Resumo A tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco), que se constitui numa das
variedades mais cultivadas no mundo e, também, a mais popular no Brasil, se destaca pela sua
aparéncia atrativa, sabor e aroma agradaveis, além de apresentar facilidade no descascamento
que propicia e estimula o consumo como fruta fresca. Esta variedade foi introduzida na
fruticultura familiar do Brejo Paraibano, sendo essencial a realizacdo de estudos sensoriais
com proposito de se verificar a sua qualidade e aceitagdo pelos consumidores. Portanto, este
trabalho teve como objetivo avaliar a percepcao dos sensoriais durante a maturacdo de
tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) produzidas no Brejo paraibano. O experimento
foi conduzido no Laboratério de Biologia e Tecnologia Pés-Colheita do Centro de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal da Paraiba. Utilizou-se frutos provenientes de citricultires
familiares de Alagoa Nova-PB, os atributos sensoriais realizados foram aparéncia, sabor e
aroma e aceitacao geral. A partir dos resultados pode-se constatar que os frutos de tangerina
‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) apresentam muito boa aceitagdo durante a maturagao.
Quanto aos atributos sensoriais apresentando como uniformes no estadio verde e laranja, O
aumento nos atributos de dogura, aroma e Sabor em frutos alaranjados resultaram em maxima
aceitacao global pelos julgadores.
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Introducao

Dentre as frutas produzidas no mundo, as citricas sdo as mais cultivadas, destacando-se
a laranja, a tangerina e os limdes. Os principais produtores mundiais dessas espécies citricas
sdao, Brasil, China e México, respectivamente (AGRIANUAL, 2017). O Brasil destaca-se
como quinto maior produtor mundial de tangerinas, segundo dados publicados em 2017 pela
FAOQ, tendo produzido 970 mil toneladas em 2014 sendo inferior a China, primeiro produtor,
com 16 milhdes de toneladas, Espanha com 2,39 milhdes de toneladas, Marrocos com 1,19
milhdes de toneladas e Turquia com 1,05 milhdes de toneladas. No cenario nacional a
citricultura do estado da Paraiba é de carater familiar e de baixo nivel tecnolégico e de
insumos que se concentra principalmente no territorio da Borborema (SILVA, 2013).

A tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) constitui uma das variedades mais
cultivadas no mundo e, também, é a mais popular no Brasil (IBGE, 2016), além de pertencer
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“eaniraosegundo grupo de citricos mais produzidos no mundo (DANTAS, 2018a), e se destaca pela

sua aparéncia atrativa, sabor e aroma agradaveis e da facilidade de descascamento que
propicia o consumo como fruta fresca (LADANIYA, 2008), necessitando, assim, de
padronizacdo da qualidade da producdo visando a agregacdo de valor e o alcance de
mercados.

Nesse sentido, algumas pesquisas tém buscado ndo s6 a conservacao da qualidade
nutricional, mas também manter os aspectos de aparéncia, sabor e aroma utilizando diversas
tecnologias acessiveis aos produtores (DANTAS, 2018b), desde primeiros desenvolvimentos
de perfis sensoriais, a analise quantitativa descritiva, tem sido amplamente utilizada para
avaliar uma variedade de produtos alimentares (SILVA, 2014).

Dessa forma, torna-se essencial a realizacdo de andlises sensoriais como aroma, sabor e
aparéncia, com proposito de se verificar dados relevantes para definir melhor as expectativas
do consumidor (JANZANTTI et al., 2011; PACHECO, 2014), uma vez que os atributos de
qualidade sao influenciados, principalmente, pelos acidos, aglicares e compostos fendlicos que
vao a partir de suas concentragoes, definir o potencial do fruto a ser comercializado (BRITO
NETO et al., 2011; LIMA et al., 2013).

Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar os atributos sensoriais durante a
maturacdo de tangerinas ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) do Brejo paraibano.

Metodologia

O experimento foi conduzido no Laboratério de Biologia e Tecnologia Pés-Colheita do
Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal da Paraiba, CAMPUS II, Areia-PB
(LBTPC/CCA/UFPB). Utilizou-se frutos de tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco),
provenientes de um pomar do municipio de Alagoa Nova, localizado no Brejo da Paraiba. Em
seguida foram transportadas para o LBTPC em caixas de polietileno expandido. No
laboratério foram selecionados frutos sadios e integros.

O método sensorial realizado foi a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando-
se 12 julgadores treinados segundo a metodologia descrita pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT, 1998). O julgamento das amostras codificadas em trés ntimeros
aleatorios se deu através de ficha com escala nao estruturada de 10 cm (QUEIROZ e
TREPTOW, 2006) na qual o julgador marcava com trago vertical a intensidade das
caracteristicas solicitadas referentes a aparéncia; Cor (verde-amarelo-laranja); Uniformidade
da cor e tamanho (Desuniforme-Uniforme); Brilho (ausente-ligeiro-regular-moderado-muito);
Comercializacdo (rejeito-aceito com restricdes-aceito); sabor; Docura; Acidez (ausente-
ligeiro-regular-moderado-muito) e Aroma (ausente-ligeiro-regular-moderado-muito).

O teste de aceitacdo em atributos de aparéncia dos frutos de tangerina ‘Ponkan’, foi
realizado a partir da disponibilizacdo de frutos integros, sendo quatro frutos por cada estadio
de maturacdo em bancada e sob luz branca fluorescente. Os atributos de sabor e aroma foi
realizado em cabines individuais. Para o aroma foram disponibilizados aos julgadores,
pequenas por¢oes das amostras dos frutos nos trés estadios de maturacao acompanhada, com
uma pequena por¢do de café, para neutralizacdo do aroma alternando em cada amostra
julgada. E Sabor, foram disponibilizados aos julgadores, pequenas por¢des das amostras dos




mao de uma pequena degustagao a cada prova das amostras e sob luz de cor Vermelha ‘
CIESRTERSINES 0 delineamento experimental utilizado para a andlise sensorial foi o de blocos ao
acaso, sendo cada julgador uma repeticdo. Os dados foram submetidos a analise de varidncia
(ANOVA), aplicou-se o teste Tukey (P<0,05), por meio do programa estatistico Sisvar versao
5.3 (FERREIRA, 2007).

Resultados e discussao

De acordo com a Tabela 1, a cor apresentou diferenca significativa a 5% de probabilida-
de entre todos os estadios de maturacdo, obtendo médias para frutos verdes 0,78, amarelo de
3,18 e laranja de 5,65, observa-se concisdo dos julgadores ao atribuirem notas verificando as
mudancas nos estadios de maturacdo, esses valores sao menores do que os encontrados para
atributos sensoriais de Tangerina ‘Ponkan’, por Silva, et al., 2014, apresentando média de 8,
66.

Tabela 1. Percepcado sensorial aparéncia para tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata blanco).

Estadios de Maturacdo

ATRIBUTOS DE APARENCIA
Verde Amarelo Laranja
COR 0,78c 3,18b 5,65 a
UNIFORMIDADE DA COR 9,14 a 5,55 ¢ 7,08 b
BRILHO 7,37 a 5,67 b 541b
UNIFORMIDADE DO TAMANHO 8,46 a 5,25 c 7,64 b
INTENGCAO DE COMPRA 567b 7,54 a 7,93 a

Médias seguidas de mesmas letras mindsculas nas linhas ndo apresentam diferenca significativa pelos testes de
Tukey e F, respectivamente (p < 0,05).

A Uniformidade da Coloragao foi relatada pelos provadores (Tabela 1) com valor médio
no estadio laranja de 7,08 e valores menores no estadio de maturacao amarelo (5,55), mos-
trando uniformidade regular na coloragdo dos frutos e valores maximos no estadio de matura-
cdo verde (9,14) dos frutos avaliados, que se mostrou o mais uniforme. No entanto os frutos
apresentaram em média uma uniformidade regular. Valores apresentados por Silva, et al.
(2014) tiveram média de 6,83 na uniformidade da cor para frutos no estadio amarelo.

No quesito Brilho (Tabela 1) para os trés estadios de maturacdo mostrou-se diferenca
significativa no estadio de maturacdo verde (7,37) com valores em média moderado a forte, os
estddios de maturacdo amarelo e laranja ndo apresentaram diferencas significativas entre si,
com valores médios de 5,67 e 5,41, respectivamente, isto mostra que os frutos encontravam-se
com brilho regular a moderado, este resultado pode ser também observados em frutos de tan-
gerina ‘Ponkan’ avaliados por Dantas et al. (2018a). Na uniformidade do tamanho (Tabela 1)
os trés estadios de maturacdo apresentaram diferenca significativa, o estddio de maturacao
amarelo com valores menores (5,25), seguido dos estadios laranja (7,64) e verde (8, 46), res-
pectivamente.




Wﬁo (7,54) e o laran]a (7, 93) foram jugados como os mais aceitos para o consumo em

“enanofresco; o verde obteve a menor média (5,67). Silva et al. (2014), verificou em seus estudos,

média de 8,62 atribuida a aceitacdo comercial do fruto, embora Dantas et al., (2018a), avalia-
ram frutos de tangerinas ‘Ponkan’ que apresentaram alguma restrigao.

Na Tabela 2 podemos visualizar os valores relacionados aos julgamentos dos atributos
dogura, acidez e aroma. Com o avango da maturacdo dos frutos de tangerina ‘Ponkan’ é possi-
vel observar que foram tornando-se mais doce, atribuindo para os frutos verdes (2,68) docura
ausente a ligeiro, logo os frutos amarelos (6,53) apresentaram de dogura regular e por tltimo
os frutos laranja (7,76) com maior docura, valor similar pode ser observados em frutos de
Pokan no estadio amarelo avaliados por Silva et al. (2014). A Acidez dos frutos de tangerina
‘Ponkan’ com o avanco da maturacao houve diminuicdo atribuindo para os frutos verdes
(7,40) acidez moderada, regular no estadio de maturacdo amarelo, média de 4, 09, seguido
pelo laranja (3,11) acidez ligeiro, em frutos de tangerina ‘Ponkan’ na maturacdo comercial,
avaliados por Silva et al. (2014) observou-se média de 2,55 e que estdo proximos ao estadio
laranja do presente trabalho. O atributo aroma os julgadores atribuiram para os frutos verdes
menores valores (3,39), amarelos (4,85) e laranja (7,00) (Tabela 2).

Tabela 2. Atributos sensoriais sabor e aroma para tangerina ‘Ponkan’ (citrus reticulata blan-
Co).

Estadios de Maturacdo
ATRIBUTOS DE SABOR/AROMA

Verde Amarelo Laranja

DOCURA 2,68 c 6,53 b 7,76 a
ACIDEZ 7,40 a 4,09 b 3,11 c
AROMA 3,39 c 4,85b 7,00 a
ACEITACAO GLOBAL 321 c 5,36 b 7,89 a

Médias seguidas de letras mintisculas nas linhas ndo apresentam diferenca significativa pelos testes de Tukey e F,
respectivamente (p < 0,05).

Conclusoes

Em frutos de tangerineira ‘Ponkan’ (citrus reticulata Blanco) produzidas Brejo
Paraibano a maxima intencao de compra foi associado a maior percepcao dos atributos de
docura e aroma e menor acidez no estadio de maturacao avancado (laranja), o que resultou em
maxima aceitacao global para a comercializacao pelos julgadores.

Agradecimentos: Ao CNPq pelo apoio financeiro e a equipe do LBTPC/CCA/UFPB.

Referéncias

AGRIANUAL 2017: Anuario da Agricultura Brasileira. Sao Paulo: FNP Consultoria e
Comércio, 2017. p. 237-269.




e -
-seen2BRITO NETO, J. F; PEREIRA, W. E.; CAVALCANTI, L. F; ARAUJO, R. C.; LACERDA,

J.S. Produtividade e qualidade de frutos de mamoeiro 'sunrise solo' em funcao de doses de
nitrogénio e boro. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v.32, n.1, p.69-80, 2011.

DANTAS, R.L.; SOUSA, F. A. R. M.; PEDROSA, V. M. D.; MENDONCA, R. M. N;
PENNA, C. R. A.; RODRIGUES, E. N. S.; CARNEIRO, L. S.; MORAIS, W. S.; SILVA, S.
M. Conservacao pos-colheita de frutos de tangerineira ‘Ponkan’ sob diferentes temperaturas e
recobrimentos biodegradaveis. Actas Portuguesas de Horticultura, v. 29, p. 206-214, 2018a.

DANTAS, R.L.; PEDROSA, V. M. D.; SOUSA, F. A. R. M.; GUIMARAES, G. H. C;
MENDONCA, R. M. N.; SILVA, R. S.; DANTAS, A. L.; SILVA, A. F; SILVA, S. M.
Compostos bioativos e atividade antioxidante em tangerina ‘Ponkan’ armazenada sob

recobrimentos biodegradaveis. Actas Portuguesas de Horticultura, v. 29, p. 238-246,
2018b.

FERREIRA, D. F. Analises estatisticas por meio do Sisvar para Windows versao 5.3.
2007.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO.
(2017) Citrus Fruit Fresh And Processed: annual statistics 2014. Disponivel em:
http://www.fao.org/fileadmin/templates/est/ COMM_MARKETS_MONITOR
ING/Citrus/Documents/CITRUS_BULLETIN_2012.pdf. Acesso em: 2018

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA — IBGE. Rio de Janeiro,
2016. Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/. Acesso em: 2018.

LIMA, C. A. et al. Caracteristicas fisico-quimicas, polifendis e flavonoides amarelos em
frutos de espécies de pitaias comerciais e nativas do cerrado. Revista Brasileira de
Fruticultura, v. 35, n. 2, p. 565-570, 2013.

PACHECO, C. A.; SCHINOR, E. H.; AZEVEDQ, F. A.; BASTIANEL, M.; CRISTOFANI-
YALY, M. Caracterizacao de frutos do tangor TMxLP 290 para mercado de fruta fresca.
Revista Brasileira de Fruticultura (Impresso), v. 36, p. 805-812, 2014.

PIO, R. M.; FIGUEIREDQO, J. O.; STUCHL E. S.; CARDOSO, S. A. B. Variedades copas. In:
MATTOS JUNIOR, D.; DE NEGRI, J.D.; PIO, R.M.; POMPEU JUNIOR, J.(Org.). Citros.
Campinas: IAC/FUNDAG, 2005. p.39-57.

QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. O. Analise Sensorial para Avaliacao da Qualidade dos
Alimentos. 268p, 2006.

SILVA, A. P. G.,; SILVA, S. M.; SCHUNEMANN, A. P. P; DANTAS, A. L.; DANTAS,
Renato Lima; SILVA, J. A.; MENDONCA, M. R. N. Indices de identidade e qualidade de
tangerina Ponkan produzida no estado da Paraiba. Agropecuaria Técnica (UFPB), v. 35, p.
143-149, 2014.

SILVA, A. F. QUALIDADE DE FRUTOS DA LARANJEIRA ‘MIMO-DO-CEU’ (Citrus
sinensis L. OSBECK VA. MIMO), ORIUNDOS DE DIFERENTES EPOCAS DE
COLHEITA. Universidade Federal da Paraiba/ Graduacdo em Agronomia/ Centro de
Ciéncias Agrarias/Areia. Trabalho de Conclusdo de Curso, 2013.




	Introdução
	Dentre as frutas produzidas no mundo, as cítricas são as mais cultivadas, destacando-se a laranja, a tangerina e os limões. Os principais produtores mundiais dessas espécies cítricas são, Brasil, China e México, respectivamente (AGRIANUAL, 2017). O Brasil destaca-se como quinto maior produtor mundial de tangerinas, segundo dados publicados em 2017 pela FAO, tendo produzido 970 mil toneladas em 2014 sendo inferior a China, primeiro produtor, com 16 milhões de toneladas, Espanha com 2,39 milhões de toneladas, Marrocos com 1,19 milhões de toneladas e Turquia com 1,05 milhões de toneladas. No cenário nacional a citricultura do estado da Paraíba é de caráter familiar e de baixo nível tecnológico e de insumos que se concentra principalmente no território da Borborema (SILVA, 2013).
	A tangerina ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) constitui uma das variedades mais cultivadas no mundo e, também, é a mais popular no Brasil (IBGE, 2016), além de pertencer
	ao segundo grupo de cítricos mais produzidos no mundo (DANTAS, 2018a), e se destaca pela sua aparência atrativa, sabor e aroma agradáveis e da facilidade de descascamento que propicia o consumo como fruta fresca (LADANIYA, 2008), necessitando, assim, de padronização da qualidade da produção visando à agregação de valor e o alcance de mercados.
	Nesse sentido, algumas pesquisas têm buscado não só a conservação da qualidade nutricional, mas também manter os aspectos de aparência, sabor e aroma utilizando diversas tecnologias acessíveis aos produtores (DANTAS, 2018b), desde primeiros desenvolvimentos de perfis sensoriais, a análise quantitativa descritiva, tem sido amplamente utilizada para avaliar uma variedade de produtos alimentares (SILVA, 2014).
	Dessa forma, torna-se essencial a realização de análises sensoriais como aroma, sabor e aparência, com proposito de se verificar dados relevantes para definir melhor as expectativas do consumidor (JANZANTTI et al., 2011; PACHECO, 2014), uma vez que os atributos de qualidade são influenciados, principalmente, pelos ácidos, açúcares e compostos fenólicos que vão a partir de suas concentrações, definir o potencial do fruto a ser comercializado (BRITO NETO et al., 2011; LIMA et al., 2013).
	Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar os atributos sensoriais durante a maturação de tangerinas ‘Ponkan’ (Citrus reticulata Blanco) do Brejo paraibano.

