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Introdução

 A tendência mundial ao consumo de produtos naturais, como sucos de frutas cítricas, tem contribuído para estimular o aumento da produção de citros no 
Brasil, que levou o país à liderança mundial na exportação de suco de laranja concentrado (Matthaus & Özcan, 2012). 

Além da laranja, outros citros são utilizados para a fabricação de sucos naturais e concentrados como limão rosa (Citrus limonia) e o limão siciliano (Citrus 
limon). O limão volkamericano, conhecido como limão cravo, é extensamente cultivado em pomares e viveiros, pois induz a maturação precoce do gênero 
Citrus, além desta característica seus frutos são muito utilizados para o consumo de suco, e apresenta sabor marcante, coloração laranja.

De acordo com a Lei N° 10.831, de 23 de dezembro de 2003, acredita – se que produto orgânico ou produto da agricultura orgânica, seja ele “in natura” ou 
processado, é aquele obtido em sistema orgânico de produção agropecuário ou oriundo de processo extrativista sustentável e não prejudicial ao ecossistema 
local. (Brasil, 2003).

Destarte, o objetivo deste trabalho é analisar as características químicas do limão volkamericano produzida no sistema orgânico.

 

Material e métodos

 

O experimento foi conduzido no laboratório de Pós-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros campus Janaúba. Os frutos foram adquiridos, na época 
de frutificação e colheita, no comércio local, onde foram acondicionados em caixas de papel e transportados para o laboratório. O experimento foi conduzido 
segundo um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com oito repetições e a unidade experimental constituída por quatro frutos.

O suco foi analisado  quanto às características químicas, acidez titulável, sólidos solúveis, ácido Ascórbico e foram obtidos por medições feitas no suco de 
limão volkamericano, extraído em espremedor de frutas, seguindo as metodologias descritas no Manual de Análises do Instituto Adolfo Lutz.

 A acidez titulável foi determinada por titulometria com hidróxido de sódio 0,5N utilizando-se fenolftaleína a 1% como indicador, e os resultados expressos em 
% de ácido cítrico; o teor de Sólidos Soluvéis foi determinado utilizando-se refratômetro digital de bancada, sendo o resultado expresso em °Brix. O pH foi 
determinado diretamente, pela imersão do eletrodo do peagâmetro digital calibrado em solução de 7,00 e 4,00.

Os resultados foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft Excele submetidos a análise estatística descritiva (Lopes, 2003).

 

 

Resultados e discussão

 

Na tabela 1 apresenta os valores dos componentes químicos do suco de limão volkamericano produzida no sistema orgânico. Os valores obtidos são 
provenientes das médias encontradas em oito repetições e a unidade experimental constituída por quatro frutos.

 O valor obtido para a acidez titulável, expressa em porcentagem de ácido cítrico por 100 mL de suco foi de 5,76. Os ácidos acumulam-se durante o 
desenvolvimento inicial do fruto, permanecendo seu conteúdo praticamente constante. O declínio da concentração que se produz na maturação é, em boa parte, 
devido a diluição provocada pelo crescimento dos frutos (CARVALHO, 2010).

 Para o teor de sólidos solúveis, foi obtido valor de 7,77 °Brix. Lorente et al. (2014) estudando parâmetros químicos de sucos obtidos diretamente de limões 
espanhóis (Citrus limon (L.) Burm.), encontraram valores variando entre 5,0 e 10,5 ºBrix. Brady (1987) reporta que essa pouca variação se deve ao fato de o 
limão ser uma fruta não climatérica, justificando, assim, estes resultados, considerando que este padrão respiratório implica poucas alterações na maioria das 
características físico-químicas.



Para variável pH observou valores de 2,35, valor mais baixo foi encontrado por Silva et al. (2006) para lima ácida Tahiti de 2,15. Já Bamise e Oziegbe (2013) 
avaliando o pH de frutas cítricas na Nigéria detectaram valor de pH para Lemon Citrus limon (Burn F.) de 3,1 valor superior ao encontrado no presente 
trabalho.

Conclusão

Os frutos apresentam excelentes características químicas, para serem colhidos em seu estádio ótimo de maturação à colheita.
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