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RESUMO

O Brasil se destaca por ser um dos maiores produtores e exportadores de
frutas citricas do mundo. A laranja kinkan natural da Asia, possui um porte
pequeno que floresce na primavera, surgem flores no verao e no outono
os frutos. Embora contenha menos gomos e sua casca seja de facil
digestdo, esta espécie contém caracteristicas semelhantes as demais
frutas citricas, como sabor &cido e aroma intenso. Ndo é tao conhecida,
porém possui potencial para ser consumida no territério nacional no
futuro, bem como a utilizacao de seus biocompostos. Nesse contexto,
visando agregar valor a um produto pouco difundido no pais e sua
caracteristica de sazonalidade, o presente estudo teve por objetivo
caracterizar laranja kinkan obtida por diferentes métodos de secagem. As
amostras foram coletadas na cidade do Rio Grande/RS. A fruta inteira sem
a semente (cortada em quatro partes longitudinais) e a casca foram secas
através de liofilizacao e por 60 °C a 12 h em estufa. As amostras foram
avaliadas quanto aos parametros de cor, atividade de dgua e atividade
antioxidante por ABTS e DPPH. As amostras secas a 60 2C apresentaram
maior rendimento que as amostras liofilizadas, com 24,6% para a amostra
inteira seca a 60 2C. Quanto aos parametros de cor das amostras, houve
diferenca significativa, onde a luminosidade foi superior nas amostras
liofilizadas, tendendo ao branco. As amostras secas a 60 2C apresentaram
luminosidade menor, bem como menores chormas a*, devido a acao
sinérgica de temperatura e tempo que foram expostas, levando a reacéo
de Maillard. O chroma b* tendeu ao amarelo em todas as amostras,
indicando a presenca de pigmentos como carotenoides. Em relacao a
atividade de 4agua, esta variou de 0,294 a 0,554, o que inibe o
crescimento microbiano de muitos micro-organismos e favorece o seu
armazenamento. Todas as amostras apresentaram atividade antioxidante
pelos métodos de ABTS e DPPH. A casca, nos dois métodos de secagem,
capturou mais os radicais ABTS, cerca de 64% em ambas as formas de
secagem. No método do DPPH, as amostras liofilizadas capturaram mais
os radicais DPPH, com 47,49% para a amostra inteira e 58,53% para
casca. De uma forma geral, a casca apresenta um maior poder
antioxidante. Dessa forma, a laranja kikan mostrou-se como bioativo
potencial de ser explorado e que a forma de armazenamento influencia
sobre as suas caracteristicas. Os dados obtidos auxiliam para um maior
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conhecimento deste fruto pouco difundido pela populagao, mas com
excelentes propriedades.
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