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Na citricultura mundial, as tangerinas constituem o segundo grupo de frutos citricos
mais importantes, participando com 20,5% da produgdo mundial. Os citros séo
importantes fontes de vitaminas e fibras, além de conterem antioxidantes, que sédo
compostos importantes para a nutricdo humana. As caracteristicas de qualidade dos
frutos citricos sdo de extrema importancia para uma boa comercializagdo, seja para
0 consumo in natura ou para o processamento. Portanto, objetivou-se neste trabalho
estudar a composicao fisico-quimica de duas variedades de tangerina com a
finalidade de escolher a variedade de melhor qualidade para o processamento em
forma de suco. O experimento foi realizado no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da Embrapa Mandioca e Fruticultura tropical, onde se utilizaram frutos
das variedades Murcot e Mexerica do Rio, os quais foram colhidos no més de Julho
de 2008 de forma aleatéria em seis plantas do banco ativo de germoplasma da
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, quando se apresentavam
fisiologicamente desenvolvidos. Cada variedade foi dividida em trés lotes de vinte
frutos, sendo utilizados para determinacdo do rendimento da polpa e para a
realizacdo das andlises fisico-quimicas em quadruplicata. As andlises realizadas
foram acidez, agUcares, vitamina C, carotendides totais, extrato etéreo, pH, proteina,
ratio, sélidos soluveis totais, umidade e cinzas. Dentre as caracteristicas analisadas,
os teores de cinzas, extrato etéreo, pH, proteina, umidade, vitamina C e o
rendimento em polpa apresentaram resultados semelhantes para as duas
variedades estudadas. A variedade Murcot superou a variedade Mexerica do Rio
pelo seu maior teor de agucares redutores (3,7 g de glicose/ 100g de suco) e totais
(8,1 g de glicose/ 100 de sucog), ratio (13,7), solido solGveis totais (10,7°Brix) e
carotendides totais (19,1 pg/ g de suco), sendo portanto a variedade mais indicada
para o processamento na forma de suco.
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