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1.INTRODUCAO

Fortunella margarita, popularmente conhecida como laranja kinkan, laranja
de ouro, kumquatou xinximé um fruto originario da_Asia (DONADIO,2005),
pertencente ao género Fortunellae a familia  das rutaceas. Possui
caracteristicas sensoriais como cor, sabor e aroma semelhantes as frutas
citricas.

De acordo com Diniz & Oliveira (2015), os frutos de kinkan sdo consumidos
por parte da populacdo brasileira, porém, ainda desconhecidos por muitos.
Estes frutos possuem algumas caracteristicas interessantes,
como:_conveniéncia para o transporte, por ser um fruto de pequeno
porte; : aproveitamento integral do fruto, jA que a casca é comestivel e as
sementes, além de pequenas, estdo presentes em pequena quantidade. Apesar
de ser do género Fortunella, ela se assemelha aos citricos, possuindo algumas
caracteristicas em comum, como aroma e sabor, mas com menor niumero de
gomos e casca de digestdo mais facil. (ROCHA, 2009 apud MELLO; BRAGA,;
AMARAL (2016).

O frutos de kinkan sdo bastante utilizados na producdo de compotas
e_doces em calda porém,a utilizacéo in natura do fruto ainda é limitada_(DAVIS
& FRAGA, 2015). Além disso, varios estudos relatam os efeitos dos compostos
bioativos presentes nas frutas e folhas da F. margarita (Sadek et al.,2009;
Shun-zhen et al.,, 2012; Peng et al., 2013.). Akinkan é rica em vitamina C e
osseus indices de célcio e potassio excedem os da laranja-pera. Ademais, 0s
Oleos essenciais existentes em sua casca apresentaram propriedades
antioxidantes (DAVIS & FRAGA, 2015).

Baseado no potencial bioativo, nos baixos indices de consumo e na
importancia de caracterizar quimicamente os frutos de kinkan, o objetivo do
trabalho foi complementar as analises fisico-quimicas dos frutos
de F. margarita.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostras
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As amostras de laranjas kinkan foram obtidas no comércio local, da
cidade de Pelotas-RS, no periodo de Setembro e Outubro de 2019. Os
frutos foram transportados para o laboratério de Oleos e Gorduras, da UFPel,
em caixas térmicas. Apds, as amostras foram higienizadas com agua destilada
e solucgdo de hipoclorito de sédio (10%p/v).

2.2 Preparo da Amostra

Para realizacdo das andlises, as amostras foram trituradas em
um mixer comercial (Marca Mondial) e, apos foram  congeladas
em ultra-freezer (- 80 °C) até o momento das analises.

2.3 Analises fisico-quimicas

Neste estudo foram determinadas as quantidades de cinzas, proteinas,
acucares e fendis totais presentes nas amostras de kinkan.

As metodologias para quantificacdo de cinzas, proteinas e aclUcares foram
baseadas em protocolos oficiais para determinacdo da composicao proximal de
amostras alimenticias, de acordo com ZAMBIAZI et al., (2011), com
modificacoes.

A determinagao do conteudo de compostos fendlicos totais foi realizada de
acordo com SINGLETON & ROSSI (1965).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1, apresenta os resultados das analises de cinzas, proteina,
gordura e agUcar realizadas.

Tabela 1. Dados das caracteristicas quimicas analisadas.

Cinzas (9/100g) 0,42 + 0,03
Proteinas (g/100g) 579+1,54
Acucares totais (g/100g) 8,10+ 0,40
Fendlicos Totais mg EAG/g 16,30+ 0,14

*Os dados estdo apresentados como média * desvio padrao

O teor de cinzas de amostras alimenticias corresponde a quantidade de
compostos minerais presentes nos alimentos, é também considerado como
medida geral de qualidade e frequentemente utilizado como critério na
identificacdo dos alimentos (SILVA, 1990). O residuo mineral fixo também
chamado de teor de cinzas, é o produto inorganico que permanece apés a
gueima total da matéria organica da amostra (ZAMBIAZI, 2010). Entre os
minerais presentes em amostras alimenticias, estdo os minerais, como calcio,
magnésio, sodio, potassio, ferro e fésforo (SILVA,2016).

A amostra de laranja kinkan analisada neste estudo, apresentou um teor de
cinzas de 0,42 +0,03 g/100g amostra. JA em um estudo realizado por
LIMA etal. (2017) os valores encontrados foram um pouco superiores 0,7 %. O
teor de cinzas de amostras alimenticias e, mais especificamente, de frutos e
hortalicas, € diretamente influenciado por caracteristicas exdgenas do alimento
ou fruto, como as caracteristicas quimicas do solo e o periodo de colheita da
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amostra. Esses elementos minerais possuem muitos papéis essenciais no
organismo, como ions dissolvidos em fluidos corpéreos que regulam as
atividades de muitas enzimas, manutencdo do equilibrio acido-base e a
pressdo osmatica, além de facilitar a transferéncia pela membrana celular, de
nutrientes essenciais, e como constituintes de moléculas estruturais de tecidos
corporeos extracelulares, como ossos e dentes (ANDRADE et al, 2003).

O teor de proteinas encontrado neste estudo para a kinkan foi de 0,58
+0,159/100g amostra. Comparando estes dados com os dados publicados
por LIMAetal. (2017), os quais também quantificaram proteinas em laranja
kinkan e determinaram um valor de 0,6%, os valores se aproximam. Estes
teores de proteina evidenciam que esta amostra ndo é uma fonte de proteina
significativa para a alimentacdo, bem como ocorre com outros frutos citricos da
familia das rutaceas, como a laranja.

O teor de acucares totais encontrado para a kinkan foi de 8,10 = 0,41
g/100g amostra. Este dado se assemelha ao valor encontrado por DA SILVA
(2013), de 9,04 % para a laranja, esta comparacgéo pode ser feita considerando
que ambos pertencem ao grupo de frutos citricos. Além
disso, CHITARRA E CHITARRA (2005) afirmaram que a laranja apresenta em
média teores percentuais de acucares totais iguais a 9,6%.

Em relagdo ao teor de compostos fendlicos totais, a amostra analisada
apresentou um valor de 16,30+ 0,14 mg EAG/g amostra, este dado é
significativamente superior ao encontrado por DINIZ et al. (2015), os quais
encontraram valores de 0,09 mg EAG/g amostra. Os compostos fendlicos séo
metabdlitos secundéarios existentes naturalmente em frutas e hortalicas
(SilLVA,2015). Sua funcionalidade baseia-se especialmente em sua agéo
sequestradora de radicais livres (CHITARRA & CHITARRA, 2005). As
diferencas encontradas nos valores destes compostos para as mesmas frutas
sdo decorrentes de diversos fatores, como: estadio de maturacao, periodo de
colheita, horario da colheita, caracteristicas do solo, etc.

4. CONCLUSAO

Os dados obtidos contribuem para agregar ainda mais conhecimento sobre
o fruto laranjinha kinkan, o qual ainda ndo é muito consumido e conhecido pela
maioria da populacdo. De acordo com suas caracteristicas quimicas pode-se
afirmar que este € um fruto com potencial nutricional e bioativo promissor.Neste
sentido, mais estudos serao realizados para complementar os dados sobre o
fruto.
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