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Dagmar Aparecida de Marco FERRO™ ) RESUMO . i o,
A Citrus latifolia ¢ uma planta de origem tropical e ¢ conhecida como lima &cida. E uma

fruta que depois de colhida ndo apresenta mudangas no sabor. Apds a colheita dos frutos,
a caracteristica desejavel ¢ a casca verde, que tem grande aceitagdo no mercado. Os
principais indicadores do ponto de colheita utilizados para a lima acida séo: coloragdo
da casca; apresentacdo da superficie da casca (firmeza e sem ferimentos); tamanho da
fruta e quantidade de suco. A utilizagdo do acido giberélico pode manter a coloragio
Aprovado em: 01 de abril de 2021 verde da casca da lima 4acida, uma vez que atrasa a degradagdo da clorofila e o acimulo
de carotenoides, além de bloquear a perda da firmeza dos tecidos. Portanto, o objetivo
desse experimento foi avaliar a utilizagdo de doses do acido giberélico para a
manuten¢do da coloracdo do fruto lima acida ‘Tahiti’ (Citrus latifolia). Para a
metodologia, foi utilizado o produto comercial ProGibb 400 (acido giberélico), 1,6 g de
acido em 20 litros de dgua, adicionados 200 ml de alcool INPM — 49 GL 54°, atingindo
um pH de 5,7 e frutos de lima 4cida. Os frutos foram tratados com calda de 4cido
giberélico, em dois experimentos: no campo e em laboratorio, acondicionadas em caixas
plasticas. Em ambos os experimentos, foram usadas testemunhas. Ap6s a aplicagdo do
acido giberélico, as plantas observadas no experimento que receberam o tratamento ndo
apresentaram resultados diferentes em relagdo as testemunhas, ou seja, mantiveram o
mesmo padrdo das frutas testemunhas, mesmo depois da sua maturagdo. A utilizagdo do
acido giberélico mostrou melhores resultados com o fruto ndo climatérico no tratamento
pos-colheita, que mantive melhor qualidade.
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TECHNOLOGY FOR THE APPLICATION OF GIBBERELLIC ACID FOR
THE GREENISH COLOR OF THE ACID LIME FRUIT “TAHITI”
(CITRUS LATIFOLIA) MAINTENANCE

ABSTRACT

Citrus latifolia is a plant with tropical origins known as acid lime. It’s a fruit that, after
being harvested will not present any changes in its flavor. When the fruit is harvested
the desirable appearance is of a green peel which has a great acceptance on the market.
The main indicators of the harvesting point used for the acid lime are: color of the peel;
presentation of the peel surface (firm and without injuries); size of the fruit and amount
of juice. The use of gibberellic acid can maintain the greenish color of the acid lime peel,
since it delays the degradation of chlorophyll and the accumulation of carotenoids,
besides blocking the loss of firmness of the tissues. Therefore, the purpose of this
experiment was to evaluate the use of doses of gibberellic acid in order to maintain the
color of acid lime “Tahiti’ (Citrus latifolia) fruit. As a method, the commercial product
ProGibb 400 (gibberellic acid) was used, 1,6g of acid for 20 liters of water, added to 200
ml of alcohol INPM — 49 GL 54°, reaching a pH of 5,7, and acid lime fruit samples. The
fruit samples were treated with gibberellic acid syrup in both experiments: at the field
and in the lab, placed in plastic boxes. In both experiments witnesses were present. After
the application of gibberellic acid, the plants observed by the experiment which received
the treatment did not show any results that were any different from the witnesses’, that
is to say, they preserved the same standard of the witnesses’ even after their maturation.
The use of gibberellic acid showed better results with the non-climacteric fruit in the
post-harvesting treatment which preserved the best quality.
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1 INTRODUCAO

A espécie Citrus latifolia, conhecida como lima acida, € cultivada ha mais de 100 anos.
No Brasil, o 'Taiti' tem grande importancia comercial, estimando-se que sua area plantada
ultrapasse, atualmente, 50 mil hectares (ABELES; MORGAN; SALTVEIT, 1992). O estado de
S40 Paulo é o primeiro produtor nacional, contribuindo com quase 80% do total. E uma planta
de porte médio a grande, sempre vigorosa e quase sem espinhos (COELHO, 1993). A folhagem
é verde densa, com folhas de tamanho médio e grande, com bastante exigéncia de agua.

Em regides de temperaturas elevadas, o "Tahiti' exibe fluxos continuos de crescimento
e floragdo, sé interrompidos nos periodos de falta de chuvas (RODRIGUES et al, 1991). As
sucessivas brotacdes ddo origem a vérias floradas que, por sua vez, proporcionam varias
colheitas ao longo do ano. No estado de S&o Paulo, os pomares comuns produzem, como média
anual, entre 5 e 10% de frutas em condicfes de atender aos padrfes de exportacdo maritima
para a Europa (padres muito restritivos) (JOMORI et al, 2003). O Brasil esta entre 0os maiores
produtores de frutos citricos do mundo, por outro lado, 0 México é o maior produtor mundial.

Dentre os frutos citricos mais comercializados, encontra-se a lima acida, uma fruta ndo
climatérica que apresenta algumas peculiaridades quanto a sua comercializagdo, quando
comparada a outras frutas citricas (FISCHER et al., 2007). Entre elas, a manutencdo da cor
verde da casca, caracteristica desejavel durante toda sua vida util, uma vez que o aparecimento
da coloracdo amarelada, total ou parcialmente, reduz sua aceitacdo da fruta pelo mercado
consumidor, sendo os seus frutos destinados para o consumo ao natural ou na forma de suco
concentrado, tanto para o mercado interno quanto externo (FIGUEIREDO, 1991; JOMORI et
al, 2003). Segundo Jomori et al. (2003), o limé&o para exportacédo deve ter cor verde-escuro, ter
0 minimo possivel de areas amarelas e apresentar boa aparéncia na casca.

E importante ressaltar que os padrdes de selecdo norte-americanos sio muito diferentes
dos nossos. O fato de que nos Estados Unidos o produto chega ao seu mercado em menos de
uma semana, enquanto nos temos trés semanas de transporte, permite que la os critérios de
selecdo sejam ampliados, admitindo-se frutas de cor menos escura. Por outro lado, os norte-
americanos toleram até 25% da area da casca amarela, desde que seja uma mancha natural
(provocada por uma folha que estava encostada na fruta, por exemplo) e ndo um sinal de
senescéncia (BIASI; ZANETTE, 2000). Por todas essas razdes, o aproveitamento de frutas
exportaveis serd muito melhor se estas forem exportadas para os Estados Unidos. Em Séao Paulo,

a proporcao de frutas exportaveis varia sazonalmente, em virtude da acao prejudicial da seca e
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do frio no inverno (de junho a setembro). No inverno, € comum ver 0 aproveitamento cair para
zero (TODA FRUTA, 2018).

As principais caracteristicas utilizadas para comercializacdo da lima acida é a
coloracdo da casca; a apresentacéo da superficie da casca (firmeza e sem ferimentos); o tamanho
da fruta e a quantidade de suco (MAZZUZ, 1996). O tratamento da lima acida com um produto
destinado a melhorar sua aparéncia deve ser cuidadosamente analisado, para evitar que se
produzam alteracGes na qualidade da fruta. A lima &cida sendo fruta ndo climatérica, ndo esta
sujeita a alteracdes bruscas na sua composicao quimica ou mesmo na cor de sua casca (TODA
FRUTA, 2018).

Para prolongar o periodo comercial do produto pds-colheita e obter melhores
negociagdes, diversas técnicas podem ser utilizadas, como armazenamento e atmosfera
modificados, com reguladores de coloracdo dos frutos (ABELES; MORGAN; SALTVEIT,
1992; BALDWIN et al.1994; DONALDO; FIGUEIREDO; PIO, 1995; MAZZUZ, 1996;
BIASI; ZANETTE, 2000; DURIGAN; MATIUZ; DURIGAN, 2005). A manutencao da beleza,
vigor e firmeza é fundamental para garantir a qualidade dos frutos. Durante a maturacdo dos
frutos, € natural que ocorra degradacdo da clorofila e aparecimento de pigmentos amarelos
(carotenoides) (JAMORI et al. 2003). Entre os reguladores de crescimento envolvidos na
maturacdo, a giberelina é conhecida por atrasar o surgimento da coloracdo amarelada na casca
dos frutos citricos (FISCHER et al., 2007).

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Sementes do Centro Universitéario de Santa
Fé do Sul — UNIFUNEC campus 2, no periodo de marco a setembro de 2019, visando ao
tratamento de frutos de lima acida com o uso de giberelina. A colheita dos frutos foi realizada
na Fazenda Recanto da Ong¢a no Municipio de Santa Fé do Sul — SP, localizada na Rodovia dos
Barrageiros, km 97, S/N. As coordenadas geogréaficas sdo 20°17'36.2"S e 50°58'07.0"W. A
padronizacdo segue recomendagdes do mercado comercial de nivel nacional e internacional,
respeitando a origem, o tamanho de frutos entre 48 mm até 56 mm e a coloracéo verde-escura

dos frutos (Figuras 1 e 2).
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Figura 1 - Localizacdo das lavouras estudadas em Santa Fé do Sul, SP

Fonte: Google Earth

Figura 2 -Tipo de fruto (desenvolvimento) atendendo a
padronizacdo de colheita de lima &cida
"Tahiti"ou limdo "Tahiti"(Citrus latifolia)

Fonte: Dos proprios autores.

Para o desenvolvimento do trabalho, foi utilizado o produto comercial ProGibb 400
(4cido giberélico), com uma dose de 20g/hectare. Os volumes utilizados por planta foram de
0,08 g/planta, com uma média de 100 ml/m? de planta. A média geral foi de 10 m? total por
planta, sendo um consumo de 1 litro do volume da calda por planta. A dilui¢do foi de 1,6 g de
acido giberélico em 20 litros de agua, adicionados 200 ml de alcool INPM — 49 GL 54°,
atingindo um pH de 5,7. A calda foi aplicada com uma bomba costal com capacidade para 20
litros. Foram realizados dois experimentos. Para o procedimento em campo, foram utilizados
15 pés de plantas testemunhas e 15 pés de plantas tratadas com giberelina. Para o segundo
procedimento, os frutos foram colhidos e acondicionados em 5 caixas plasticas com 5 kg cada
uma de lima 4cida como testemunhas e 5 caixas plasticas com 5 kg cada uma com lima 4cida,
que foram pulverizadas com écido giberélico. Esses frutos foram aspergidos utilizando também

a bomba costal e foram utilizados 150 ml de calda por caixa, sendo, portanto, a aspersdo de
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forma bem homogénea. Apds a aspersdo, as caixas com os frutos foram levadas para o

laboratorio do Unifunec.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a aplicacdo do &cido giberélico, as plantas observadas no experimento que
receberam o tratamento ndo apresentaram resultados diferentes em relacéo as testemunhas, ou
seja, mantiveram o mesmo padréo das frutas testemunhas, mesmo depois da sua maturacéo. Os
frutos mantiveram o tamanho em torno de 48 mm e com os tegumentos verdes, sendo frutos
classificados no grau 1 e 2 do parametro da escala de cores, sendo frutos com padréo de

exportacao (Figura 3).

Figura 3 - Comparagdo entre frutos tratados e a
testemunha, nas diferentes datas de
avaliacdo

CALENDARIO DE OBSERVAGAO || Acido Giberssico |  Testsmunnas

Fonte: Dos proprios autores.

Os frutos tratados com dacido giberélico e mantidos em caixas plasticas, mesmo
apresentando uma taxa respiratoria baixa, que € o caso da lima 4cida, mantiveram-se mais
bonitos, mais verdes e menos desidratados em relacdo as testemunhas. A maioria dos frutos
tratados ficaram classificados no grau 3, sendo frutos com padronizacdo de cores para

comercializacdo no mercado interno (Figura 4).

@ @ Unifunec Cient. Mult., v.10, n.12, jan./dez. 2021.
B


https://seer.funecsantafe.edu.br/index.php?journal=rfc&page=issue&op=view&path%5b%5d=50
https://doi.org/10.24980/ucm.v10i12.3563

UNIFUNEC

CIENTIFICA Unifunec Cientifica Multidisciplinar

MULTIDISCIPLINAR ) ISSN 27_63—5783
s DOI: https://doi.org/10.24980/ucm.v10i12.3563

Figura 4 - Frutos acondicionados em caixas apos a colheita
| caLenpario DE 0BsERWGAO | | Acigo |

Fonte: Dos proprios autores.

A coloracgdo verde-clara ou amarela e opaca demonstra que a lima &cida iniciou o seu
amadurecimento, ndo sendo recomendada para a exportacdo, tornando-se impropria para o
consumo, possuindo baixa quantidade de suco (TODA FRUTA, 2018).

De acordo com a escala de cores (Figura 5), os graus 1 e 2 sdo frutos que podem ser
destinados a exportacdo pela coloracdo verde escura, sendo padrdo de qualidade no mercado
internacional. No grau 3, enquadram-se os frutos destinados a comercializa¢do nacional de lima
acida tahiti apresentando menor valor de comércio agregado e 0s graus 4 e 5 sdo

comercializados sem classificacdo especifica (GAYET et al., 1995)

Figura 5 - Escala de cores da lima 4cida

PN -

Fonte: Embrapa, 1995

O amadurecimento dos frutos esta relacionado com seu processo de respiracdo. A lima

acida estd no grupo dos ndo climatéricos que se caracterizam por terem a taxa de respiragao
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lenta, muito abaixo dos frutos climatéricos, mesmo depois de colhidos, isto ¢, separados da
planta mde (THEOLOGIS et al., 1992; BOUZAYEN et al., 1997; ZIMMER, 1998). Foi
possivel observar que os frutos das caixas apresentaram um continuo decréscimo nas taxas de
respiracao apos serem colhidos e somente amadureceram enquanto estiveram ligados a planta.
A acdo do horménio etileno aumenta de acordo com as condi¢des do ambiente em
relag@o a temperatura, injurias, condi¢des hidricas e nutri¢do, etc. Nos frutos retirados da planta-
mae, a taxa de producdo de etileno ¢ baixa, mas a respiragdo ndo ¢ interrompida. Nas frutas
acondicionas em caixas e tratadas com acido giberélico, foi possivel observar resultados
melhores, mantendo os frutos qualitativamente melhores e mantendo a coloragdo da casca mais
verde com o passar do tempo (ZIMMER, 1998).
A giberelina é um hormonio vegetal de formacdo de células jovens, sendo uma nova

tecnologia que pode ser aplicada como conservacao de frutas e hortalicas (SILVA, 1998).

4 CONCLUSAO

O conhecimento dos processos bioquimicos envolvidos no desenvolvimento de frutos
na planta-mae e de frutos pos-colheita é de extrema importancia para a manutengdo e uso de
tecnologias que auxiliam na reestruturacao dos frutos. A utilizagdo do acido giberélico mostrou
melhores resultados com o fruto lima acida ndo climatérico no tratamento pds-colheita, com

frutos de melhor qualidade.
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