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Numa Europa caracterizada pelos excedentes de produgao agricola, a qualidade das produg¢des é um
factor determinante da rentabilidade das exploragdes agricolas. Podemos dizer mesmo que, nos dias de
hoje, é mais importante produzir com qualidade que produzir em quantidade.

A qualidade de um fruto citrico é determinada por uma série de parametros (tamanho, caracteristicas
organolépticas, cor externa e interna, auséncia de lesdes, facilidade de descascar, etc.) que
analisaremos a seguir e que dependem do cultivar e das técnicas culturais utilizadas.

Antes de mais, importa definir 0 que se entende por qualidade. Assim, a qualidade de um fruto pode
ser definida como o conjunto de propriedades que Ihe séo inerentes e que permitem aprecia-lo como
igual, melhor ou pior que outro da sua espécie. A qualidade de um produto pode também ser definida
como o conjunto das caracteristicas que determinam o seu valor por parte do consumidor e que
correspondem a sua normativa legal.

No caso dos frutos, e dos produtos agricolas em geral, podemos definir dois tipos de qualidade:

a) qualidade potencial do fruto - qualidade do fruto no momento da colheita.

b) qualidade final do fruto - qualidade do fruto, no momento da aquisi¢cédo por parte do consumidor.
Depende da 12 e do processamento da fruta.

No caso dos frutos ndo climatéricos, como é o caso dos citrinos, a qualidade potencial do fruto,
geralmente, ndo pode ser melhorada durante o processamento, mas pode ser mantida ou deteriorada
desde que sai do campo e até que chega ao consumidor. No caso dos citrinos, o desverdecimento
melhora a cor do fruto (um dos parédmetros de qualidade), embora empiore outros pardmetros de
qualidade.

A definicao de qualidade depende, em primeiro lugar, do destino da fruta.

No caso da fruta destinada a fabricagdo de sumo interessa sobretudo que os frutos tenham um alto
conteudo em sumo e que este tenha um elevado teor de agucares. Quando a fruta se destina a consumo
em fresco, a definicdo de qualidade é bastante mais complexa e depende do mercado em que vai ser
vendida. As exigéncias do mercado vao também evoluindo com o tempo e os produtores tém que ter isso
em conta.

Assim, no mercado de fruta fresca, a qualidade dos citrinos (referimo-nos sobretudo a laranjas e

tangerinas) é determinada pelos seguintes parametros:

Tamanho do fruto.
Nos citrinos, tal como noutros frutos, o tamanho do fruto é um dos principais parametros de
qualidade. Normalmente, o consumidor prefere os frutos maiores, dentro de certos limites, que

dependem da espécie. Podemos dizer que o mercado ndo aceita frutos pequenos, nem demasiado



grandes. Nas laranjas, o calibre mais procurado (mais caro) € o calibre 3 - frutos com um didmetro entre
81 e 92 mm.

Os frutos de maior tamanho atingem precos mais elevados. Assim, em “Valencia late”, os frutos do
calibre 2 (84...96 mm) tém um preco trés vezes superior ao dos frutos de calibre 9 (62...70 mm)

Em Espanha, os pregos dos frutos dependem ainda mais do calibre. Na campanha 1994/1995 uma
cooperativa espanhola pagou a primeira categoria de tangelo ‘Nova’ a 59 pts/Kg enquanto que os frutos
de pequeno calibre foram pagos a 7 pts/Kg.

O tamanho do fruto depende, em grande medida, da cultivar e das técnicas culturais utilizadas.

Os frutos de maior tamanho caracterizam-se por uma pior qualidade interna.

Aspecto e forma do fruto

O consumidor esta acostumado a que determinado tipo de fruto tenha uma forma caracteristica. A
presenca de frutos com formas estranhas, ndo caracteristicas da cultivar, € um factor de desvalorizagao
da colheita. A presenca de frutos em forma de péra, ou com casca rugosa esta relacionada com a idade
da planta e com o clima. Este fenédmeno é mais frequente nalguns cultivares (laranjeira “Shamouti” ou
“Jaffa”, clementina “Oroval”). A aplicacdo de doses excessivas de auxinas pode levar a deformagéo do

fruto.

Percentagem de casca

O consumidor prefere frutos de casca fina. Esta caracteristica depende do cultivar e pode ser
afectada pela fertilizagao.

A percentagem de casca oscila entre 15 e 30 % e esta directamente relacionada com o tamanho do

fruto.

Cor da casca e da polpa;

Os consumidores preferem os frutos mais alaranjados e rejeitam os frutos de cor verde, ainda que
estes sejam saborosos.

Cada cultivar caracteriza-se por uma determinada cor da polpa e da casca. A cor da polpa evolui com
a maturacao do fruto e ndo podemos influenciar esse processo. A cor da casca nao pode ser melhorada
no campo. Porém, nas centrais, € normal melhorar a coloragdo dos frutos. Esse processo, o
desverdecimento, leva-se a cabo em camaras apropriadas e mediante a aplicacdo de um gas, o etileno,

em condi¢cdes controladas .

Acidentes fisiologicos da casca

Estes acidentes fisiolégicos podem ser de dois tipos: presenca de manchas ou empolamento
(separacao entre a casca e a polpa). Ambos fenédmenos desvalorizam os frutos. A susceptibilidade as
alteracbes da casca depende da espécie e do cultivar. Os acidentes fisiolégicos da casca estdo
relacionados com o clima (empolamento, “water spot”) e com desequilibrios na fertilizacao.

Grande parte dos acidentes fisiolégicos da casca podem ser corrigidos mediante aplicagcdo de GAg,
no momento da mudanca de cor do fruto.

A presenga de manchas na casca do fruto ndo afecta, na maior parte dos casos, a qualidade interna

do fruto. Alguns frutos de elevada qualidade organoléptica tém, frequentemente, a casca manchada. E o



caso da tangerina “Encore” que chega mesmo a ser reconhecida pelo consumidor devido a presenca das
manchas.

Facilidade de descascar

No caso das laranjas, esta caracteristica ndo é muito importante. Porém, uma tangerina que se
descasque mal tem muito menor aceitagdo no mercado do que uma que se descasque bem. As técnicas
culturais pouco podem afectar esta caracteristica, que depende fundamentalmente da espécie e do
cultivar.

O clima pode afectar esta caracteristica do fruto.

Presenca de defeitos ou restos de pragas no fruto.

Por vezes os frutos tém defeitos como resultado de rocamento de ramos (sobretudo em zonas
ventosas) ou picadas dos préprios espinhos da arvore (caso frequente em “Navelate”). A eleigédo do local
de plantacdo e da cultivar sdo aqui os factores a ter em conta. A poda das arvores pode diminuir a
presencga de defeitos no fruto.

A presenca de cochonilhas na casca do fruto € um factor de desvalorizagdo do mesmo.

Conteudo de sumo

A qualidade dos frutos citricos esta associada a altos teores de sumo na polpa (frutos sumarentos). O
conteldo de sumo diminui, normalmente, com o tamanho do fruto. Altos niveis de fésforo aumentam o
conteddo de sumo e diminuem o tamanho do fruto. Altos niveis de potassio aumentam o tamanho do

fruto mas diminuem o contetido em sumo.

Deterioracao das vesiculas de sumo

A qualidade dos citrinos depende da estrutura interna das vesiculas de sumo (pequenos “sacos” que
constituem a polpa do fruto e que contém o sumo). As alteragdes desta estrutura estao relacionadas com
perda de agua ou a ordenacao desta em forma de gel (granulagdo). Os frutos granulados tém um sabor
insipido, devido ao baixo teor de aglcares e &acidos organicos livres. Os frutos de maior tamanho séo
mais propensos a este acidente fisioldgico. A granulacao das vesiculas de sumo pode ocorrer em parte
do fruto, sendo mais frequente na zona oposta ao pedunculo.

Textura da polpa do fruto
A textura define-se como a resisténcia a uma forgca de compressao e pode ser medida em laboratério
ou por andlise sensorial. Este parametro esté relacionado com a densidade do fruto. Densidades do fruto

inferiores a 0,85 sao indicadoras de ma qualidade (ma textura).

Sabor (acucares, acidez, relacao acucares/acidez e aromas);
O sabor do fruto, verdadeira fonte de prazer para o consumidor, € um pardmetro que tem sido pouco
valorizado nos mercados e pouco considerado pelos melhoradores de plantas. Isso ndo quer dizer que

ndo seja um dos parametros mais importantes para definir a qualidade de um fruto.



De todos os constituintes do fruto que determinam o seu sabor, a relagdo aclcar/acidos (indice de
maturagéo - IM) é a caracteristica que tem servido para definir o sabor do fruto. Um fruto esté4 comestivel
guando o IM é superior a 7. Este valor depende do cultivar.

Muitos paises estabelecem um IM minimo, abaixo do qual ndo se pode exportar fruta. Este limite

minimo pode depender do cultivar ou do grupo de cultivares (Quadro 1).

Quadro 1 - Indice de maturacdo minimo para a exportagao de citrinos de Espanha. Estes indices
sao um desenvolvimento do Regulamento CEE n2 920/89, que se refere a um grau de maturacao
adequado.

Grupos de cultivares Indice de maturacao
minimo

“Clausellina” @ outras SatSUMAS ........uuuuiiiiiiiiiiicceccsee e 6

(011 g aT=T a1 11 F= = 6,5

Laranjas temporas e de meia estacao (“Navelina”, “Navel”, “Salustiana”,

“Cadenera”, Sanguineas e Similares.......c.ccccccveeviieeeeeciee e 6
Cultivares tardias (“Kara”, “Verna”, “Navelate”, “Valencia late” e similares 6,5
Tangerineira comum(1), “WilKing”, € Similares ........cccoecveeeeiiieeeeeiieee e 7
FOMUNE .o 8

(') - Corresponde a nossa tangerineira “Setubalense

As melhores condi¢des organolépticas das clementinas dao-se quando a acidez em g/l (ou Acidez x
10) € igual ao indice de maturacgéo.

Os aromas nao tém sido considerados como um parametro de qualidade e isso tem levado a
introducado de cultivares menos aromaticas.

O sabor do fruto evolui com a maturacdo do mesmo e depende sobretudo da espécie e do cultivar.
Alguns nutrientes podem afectar o sabor do fruto.

Nos solos francos, os frutos tém menos aglcares e menos &cidos que os provenientes de arvores

cultivadas em solos de textura mais pesada.

Factores nutritivos (quantidade de agua, proteinas, minerais, vitaminas, especialmente a
vitamina C, etc.).
Estes parametros, de grande interesse para o consumidor, ndo tém sido considerados para a

determinagéo da qualidade do fruto.

Presenca de sementes;

Os consumidores europeus estdo habituados a frutos sem sementes. O mercado portugués nao é
uma excepgdo e esta seguindo esse caminho. Esta caracteristica dependem sobretudo do cultivar.
Assim, a eleicdo do cultivar € um passo importante no caminho da produgéao de frutos sem sementes.
Cada vez se introduzem mais cultivares partenocérpicos (que produzem frutos sem sementes).



As laranjeiras de umbigo e as satsumas nunca produzem frutos com sementes, independentemente
do local onde séo plantadas e da proximidade de pomares de outros citrtinos. As clementinas produzem
frutos sem sementes, quando cultivadas em pomares estremes. Porém, quando se encontrem na
proximidade de polinizadores, podem produzir frutos com elevado nimero de sementes. Ha outros
citrinos com um comportamento similar ao das clementinas.

A importancia deste factor de qualidade pode ser ilustrada pelos seguintes nimeros. Na j& referida
cooperativa espanhola, e na campanha de 94-95, o tangelo "Nova" de primeira categoria foi pago aos
produtores a 59 pts/Kg. Os frutos da mesma categoria que tinham sementes (2-3 sementes na maioria
dos frutos) foram pagos a 46 pts/Kg. Assim a presenca de sementes foi penalizada com 13 pts/Kg de

diferenca de prego.

Factores toxicoldgicos ou qualidade sanitaria

Cada vez se toleram menos residuos nos produtos consumidos pelo homem. Isto corresponde as
justas preocupacdes e exigéncias dos consumidores. Assim, procura-se que o0s teores de pesticida nos
frutos destinados ao consumo humano sejam minimos.

Cada pesticida tem um nivel maximo de teor admitido, variando este valor de pais para pais. A
Noruega, a Alemanha e sobretudo a Finlandia tém niveis de tolerancia de pesticidas, muito baixos.
Certos paises nao toleram (ou toleram niveis muito baixos), nas suas importagdes de fruta, produtos
quimicos produzidos em paises concorrentes mas tém maior tolerancia para produtos produzidos no
proprio pais importador da fruta. Deste modo, num mercado supostamente aberto, as limita¢cdes de

ordem toxicologica podem funcionar como mecanismo de proteccdo da economia nacional.

Factores extrinsecos de qualidade

Os parametros descritos constituem factores intrinsecos de qualidade da fruta. Além disso, hd uma
série de factores extrinsecos que determinam a qualidade do produto que se pretende vender e que tém
que ver com a apresentagdo do mesmo. Entre esses factores podemos enumerar:

- a homogeneidade dos frutos em tamanho e em cor.

- 0 tipo de embalagem e a sua adequacao ao produto, incluindo a protec¢gdo mecéanica e contra
agentes ambientais adversos.

- adecoracao dos frutos e da embalagem.

- a facilidade de consumo (laranjas descascadas, por exemplo).

Legendas das figuras

1 - Pomar de laranjeira “Navelate”, um cultivar que produz frutos de alta qualidade.

2 - Pomar de “Ortanique” na zona de Tavira (Algarve). Os frutos sdo grandes mas dificeis de descascar.

3 - A clementina de Nules da umas produgdes de éptima qualidade.

4 - Frutos de Encore com as manchas que lhe sao caracteristicas mas que nao afectam a qualidade interna do
fruto.

5 - A Central Hortofruticola tem um papel determinante na qualidade do produto que se oferece ao consumidor.
(Fotografia de M. Sanchez-Perales)



