INFORMATIVO TECNICO

Maturacao de laranjas e tangerinas no sul do Brasil:
indicadores e sazonalidade
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Resumo — A maturagdo de laranjas e tangerinas consiste em modificagdes fisioldgicas, quimicas e morfoldgicas na casca, na
polpa e no suco, que sdo cruciais para determinar as épocas de colheita de cada variedade. O ratio, relagdo entre a acidez e o
teor de agucar do suco, é o principal parametro fisico-quimico que define a época de colheita, mas o aspecto visual, em especial
a coloragdo, também é importante. A colheita no sul do Brasil estende-se de abril a fevereiro para as laranjas e de fevereiro a
dezembro para as tangerinas, dependendo da variedade. Identificar os periodos de oferta de cada variedade é primordial para
atender as demandas de consumo e obter os melhores retornos financeiros em periodos de baixa competitividade com frutos
de qualidade.

Termos para indexagao: Citrus spp.; Acidez; Sélidos soluveis; Cor.
Orange and mandarin ripening in southern Brazil: indicators and seasonality

Abstract — The maturation of oranges and tangerines consists of physiological, chemical and morphological changes in the skin,
pulp and juice, which are crucial to determine the harvest times for each variety. The ratio, the relationship between the acidity
and sugar content of the juice, is the main physical-chemical parameter that defines the harvest time, but the visual aspect,
especially the color, is also important. The harvest in southern Brazil extends from April to February for oranges and from
February to December for tangerines, depending on the variety. Identifying the periods of supply of each variety is essential to

meet consumption demands and obtain the best financial returns in periods of low competitiveness with quality fruit.

Index-terms: Citrus spp.; Acidity; Soluble solids; Color.

Introdugao

As tangerinas e as laranjas estdo en-
tre as frutas mais consumidas no mun-
do, na forma natural ou processadas.
Quando produzidas em climas subtropi-
cais, como os que ocorrem em grande
parte de Santa Catarina, Parana e Rio
Grande do Sul, essas frutas apresen-
tam coloragdo e sabor mais desejaveis
se comparadas as produzidos em regi-
Oes tropicais, gragas a amplitude térmi-
ca diaria (temperaturas do ar elevadas
durante o dia e baixas a noite) antes da
colheita.

A laranja e a tangerina sdo frutos do
tipo hesperidio, formados pelo epicarpo
(parte externa da casca) contendo glan-
dulas oleiferas, mesocarpo esponjoso
(albedo, parte interna da casca) e en-
docarpo (gomos) composto por vesicu-
las de suco que envolvem as sementes
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(GONCALVES & LORENZI, 2011). A flora-
¢do marca o inicio do desenvolvimento
dos frutos, que ocorre entre agosto e
setembro. O desenvolvimento comega
com a divisdo celular, que determina o
tamanho final dos frutos, passa pela di-
ferenciacdo celular, formando vesiculas
de suco, albedo e flavedo, seguida do
crescimento celular, onde ha o aumento
de sdlidos soluveis, e finalmente ocor-
re a maturagdo, mudancga de coloracéo,
com pouco aumento em solidos solu-
veis e queda na porcentagem de acidos.
As combinagdes de vdrios pigmentos
concentrados em cloroplastos e cromo-
plastos conferem cor a casca, como a
clorofila para o tom verde, as xantofilas
para tons de amarelo e laranja, carote-
no para laranja, e o licopeno para ver-
melho. Estes pigmentos também sdo a
fonte de cor da polpa e do suco e, por-
tanto, de extrema importancia na quali-
dade dos frutos (BERK, 2016).

Maturagao dos frutos e
indicadores

Vdrios processos fisiologicos levam
um fruto “verde” a se tornar comer-
cialmente maduro. Os frutos citricos
em geral atingem a maturagdo fisiolo-
gica (quando os embrides estdo com-
pletamente desenvolvidos) antes da
maturacdo comercial, fase em que se
apresentam agradaveis para consumo.
A medida que o processo de desenvol-
vimento e a maturagdo do fruto avan-
¢a (Figura 1), a clorofila é destruida, os
cloroplastos se transformam em cromo-
plastos e o fruto adquire a cor de casca
esperada, de acordo com a variedade. A
mudanca de cor ocorre como resultado
de dois processos fisiolégicos: o desapa-
recimento da clorofila e a sintese simul-
tdnea e independente dos carotenoi-
des amarelos, laranja ou vermelhos e,
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Figura 1. Coloragdo da casca de tangerinas ‘SCS458 Osvino’ em Aguas Frias - SC. (A) inicio

de fevereiro, (B) meados de margo e (C) final de maio

Fotos: Eduardo Cesar Brugnara

Figure 1. Peel coloration of ‘SCS458 Osvino’ tangerines in Aguas Frias - SC. (A) early

February, (B) mid-March, and (C) late May
Photos: Eduardo Cesar Brugnara

particularmente, das xantofilas (BERK,
2016). A mudanca de cor pode estar ou
nao relacionada ao amadurecimento
interno, ou seja, frutos com suco pala-
tadvel podem ainda ter o epicarpo verde.
E 0 que acontece com a ‘Okitsu’ (BRUG-
NARA, 2019). Da mesma forma, em
frutos de colheita tardia como os das
laranjeiras do grupo Valéncia, é comum
a coloragdo do epicarpo estar adequada
e 0 suco ainda apresentar indice de ma-
turagdo baixo. No Brasil ndo ha um in-
dice de coloragao da casca padronizado
e largamente aceito como minimo de
coloragdao, mas frutos com casca muito
verde tendem a ser preteridos.

O gosto do suco é o principal para-
metro para se determinar a época de

colheita ou de maturagdo. A acidez é
comumente medida por titulagdo com
uma substancia alcalina, e expressa em
porcentagem de 4cido citrico. A do-
cura pode ser medida pelo grau Brix,
que expressa o teor de sélidos soluveis
Nno suco, 0s quais, em sua maioria, sao
acucares. O sabor é uma sensagao mais
complexa do que o gosto, pois envolve
outras caracteristicas, entre elas os aro-
mas (volateis) que sdo sentidos no nariz,
a textura, a temperatura e até a experi-
éncia passada do degustador (GOOF &
KLEE, 2006).

Pela divisdo do teor de soélidos so-
IGveis (graus Brix) pela acidez titulavel
(%) se obtém o indice de maturagdo ou
ratio. Esse indice fornece uma informa-

¢do da sensac¢do que a fruta ou o seu
suco proporcionard a quem o consumir.
Frutos ou sucos com maiores teores de
acidos e pouco agucar ndo sdo palata-
veis. O oposto sdo frutos ou sucos com
teores baixos de acidez e altos de acgu-
car, que os tornam enjoativos. Outra si-
tuacdo possivel é a combinacdo de bai-
xos teores de acidez e de agucares, que
caracteriza um suco “aguado”. No sul
do Brasil se preconiza o ratio maior ou
igual a 8,0 para iniciar a colheita de fru-
tas de mesa (KOLLER, 1994), enquanto a
Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sao Paulo (Ceagesp) exige va-
lores maiores que 9,5, exceto para me-
xericas (CEAGESP, 2011).

Além do gosto do suco e da colora-
¢do da casca, o teor de suco nos frutos
é um fator determinante na época de
colheita. Os frutos acumulam suco ao
longo da maturacgdo, atingindo um pico,
que na maioria das variedades ndo se
mantém por muito tempo, especial-
mente nas tangerinas. Para ser comer-
cializados, os frutos devem conter pelo
menos 35% da massa composta por
suco, dependendo da variedade (CEA-
GESP, 2011).

Epoca de maturagdo e
colheita de laranjas e
tangerinas

Na Tabela 1 é apresentada uma rela-
cdo de cultivares de laranja e tangerina
com suas épocas de colheita estimadas
em Santa Catarina e Rio Grande do Sul.
Como as estimativas sdo médias, a épo-
ca de colheita pode variar em regiGes
dentro do Estado e entre anos. Também
pode variar em funcdo dos indices de
maturacdo utilizados para determinar a
época de colheita.

As primeiras laranjas a alcangarem
acidez e dogura agradaveis ao paladar
sdo as dos cultivares sem acidez, conhe-
cidos como “laranjas do céu” ou “laran-
ja lima” (embora existam cultivares tar-
dios como a ‘Lima Tardia’). O suco des-
tas laranjas ja é agradavel antes da ma-
turacdo da casca, ja que elas tém pouca
acidez. Além das laranjas sem acidez, a
partir de abril hd uma série de cultivares
e variedades, com acidez pronunciada,
que atingem os indices de maturacdo
do suco adequados. A coloragdo ama-
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Tabela 1. Epoca de colheita de alguns cultivares de tangerinas e laranjas nas condi¢des de
clima subtropical de Santa Catarina e Rio Grande do Sul. As épocas variam em fungdo das
condi¢gdes ambientais, dos anos e dos indices de maturagao utilizados na sua determinagao
Table 1. Harvest time of some cultivars of tangerines and oranges in the subtropical climate
conditions of Santa Catarina and Rio Grande do Sul. The seasons vary according to the
environmental conditions, the years and the maturation indexes used in their determination

Tangerinas
SCS458 Osvino®@ Fev Mar Abr
Okitsu@ Fev Mar Abr Mai
ClemenulesV® Abr Mai Jun

Ponkan®@®

Montenegrina®?®

Abr Mai Jun Jul

Ago
Jul Ago Set Out

Murcott?® Ago Set Out

URSBRS Hada® Out Nov Dez
Laranjas

Céu/Lima®?® Mar Abr Mai Jun Jul

SCS454 Catarina®® Abr Mai Jun

Hamlin/Salustiana®®) Mai Jun Jul

Shamouti?® Jun Jul Ago Set

Valéncia®® Jan Out Nov Dez

Folha Murcha®® Jan Fev Out Nov Dez

' BRUGNARA, 2019; » SCHWARZ et al. (2018); *) KOLLER & SOPRANO (2013).

relada ou alaranjada na casca depende
muito das temperaturas do ar de cada
local e ano. As melhores caracteristicas
de casca e suco sdo atingidas a partir de
maio e em locais mais frios. Por outro
lado, ha laranjas de meia estacdo como
a ‘Shamouti’ (julho a setembro) e tar-
dias como a ‘Folha Murcha’ (setembro
a fevereiro).

A maturagdo das tangerinas se con-
centra nos meses de maio a julho, quan-
do se colhe a ‘Ponkan’. No final de abril
as bergamotas comuns, a ‘Mexerica do
Rio’ e a ‘Cai’ j& atingem maturagdo co-
mercial. Ainda mais cedo em abril pode
ser colhida a ‘Clemenules’. Mas os culti-
vares do grupo Satsumas (SCS458 Osvi-
no e Satsuma Okitsu) sdo as tangerinas
colhidas mais precocemente ja a partir
do final de fevereiro, apesar de ainda
ganharem cor e sabor adentrando em
margco e abril. Os cultivares tardios mais
importantes sdo a ‘Montenegrina’ e o
tangor ‘Murcott’; este Gltimo pode ser
colhido até novembro. Recentemente
foi langcado no Rio Grande do Sul o ‘UR-
SBRS Hada’, ndo avaliado em Santa Ca-
tarina, um cultivar que pode ser colhido

ap6s o ‘Murcott’, até dezembro nas con-
di¢des do Rio Grande do Sul (GONZATTO
et al., 2015).

Consideragoes finais

Ha uma grande amplitude de épocas
de maturacdo de laranjas e tangerinas,
que permite colheitas durante prati-
camente todo o ano nas condi¢Bes do
sul do Brasil, com sazonalidades varie-
tais, frutos com diferentes caracteristi-
cas qualitativas, mas com potenciais de
mercado ainda subexplorados, ja que
possuem cores, aromas e sabores su-
periores, favorecidos pelas condigdes
climaticas das regides de cultivo do Es-
tado.

Os citricultores, entretanto, preci-
sam estar atentos a aceitagdo das frutas
pelo mercado consumidor, sua adapta-
¢do as condi¢des edafoclimaticas do lo-
cal de cultivo e a resisténcia as doencas
e pragas limitantes. Além disso, devem
implantar diferentes cultivares na pro-
priedade para atender as demandas
de mercado e distribuir a colheita e o

rendimento durante os outros meses
do ano; implementar as tecnologias de
manejo recomendados pela Epagria fim
de obter maior produtividade e melhor
qualidade das frutas, oferecendo ao
consumidor o melhor produto em cada
periodo especifico de producdo da va-
riedade.
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