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RESUMO

e parametros poés-colheita, frutos de caQuogpyros kakidas variedades ‘Mikado’ e ‘Rama Forte’ foram
submetidos a aplicacéo de 3 concentracdes de alcool (1,75 frdelgito, 3,50 mL.Kgde fruto e 7,00 mL
.Kg?de fruto) através de evaporagéo no interior de saco plastico fechado e avaliados antes do tratamento, 48, 72 e 96
horas ap6s a aplicagéo do alcool. Os resultados mostraram que para as duas variedades estudadas, independente ¢
concentracdo de alcool aplicada, os frutos de caqui apresentaram decréscimo nos niveis de taninos a partir das 48
horas apo6s o tratamento. A concentragdo de 7,00 mL de alcate.kgito foi a que proporcionou maior decréscimo
nos teores de taninos, atingindo niveis recomendados para o consumo a partir de 72 horas apés o tratamento,
induzindo reducéo de firmeza nos frutos para as duas variedades estudadas, além de acelerar a mudanca de coloraca
nos frutos da variedade Rama Forte; A aplicacao de alcool nao causou alteragdes significativas nos valores de sélidos
sollveis totais, acidez total titulavel e pH.

Com 0 objetivo de avaliar a influéncia de diferentes concentracdes de alcool no processo de destanizacéo

Palavras-chaveDiospyros kakL., Mikado, Rama forte, qualidade, pds-colheita

ABSTRACT

EVALUATION OF DIFFERENT ALCOHOL CONCENTRATIONS IN DESTANIZATION AND IN SOME
POSTHARVEST PARAMETERS OF PERSIMMON FRUITS

With the objective of evaluating the influence of different alcohol concentrations in the destanization process and
some postharvest parameters, persimmon frditsspyroskaki) of the ‘Mikado’ and ‘Rama Forte’ varieties were
submitted to the application 3 alcohol concentrations (1,75 mioKiguit, 3,50 mL.Kg" of fruit and 7,00 mL. .K§of

fruit) through evaporation inside shut plastic sack and evaluated before the treatment, 48, 72 and 96 hours after the
application of the alcohol. The results showed that independent of the applied concentration of alcohol, the persimmon
fruits presented decrease in the levels of tannins starting from 48 hours after the treatment, for the two studied
varieties; The concentration of 7,00 mL of alcohot.&ffruit went to that provided larger decrease in the texts of
tannins, reaching low levels, recommended for the consumption, starting from 72 hours after the treatment and it
caused larger soften in the fruits for the two studied varieties, besides accelerating the coloration change in the fruits
of the ‘Rama Forte’ variety; The application of alcohol did not cause significant alterations in the other parameters.

Key words : Diospyros kakiMikado, Rama forte, quality, storage, ripening

INTRODUCAO variaveis a época de colheita. Antoniolli et al. (2000),
preconizam gque para consumo “in natura”, os frutos das
O caquizeiro Diospyros kakL.) é uma fruteira que cultivares adstringentes requerem remocao artificial da
possui elevada importancia econdmica no Brasil, sendadstringéncia antes do consumo. A variedade, o ponto
cultivada nas regides Sul e Sudeste (Brackmann &e maturagéo e a distancia do mercado sdo fatores
Saquet, 1995). Segundo Martins & Pereira (1989), dmportantes para a determinacdo do tempo, da
periodo de colheita se estende de fevereiro a maio et@mperatura e do produto a ser utilizado no processo de
producéo é destinada basicamente ao consumo “ifestanizagéo. Dos varios processos de destanizacdo, o
natura”. alcool tem sido o Unico aceito pelos compradores de
Um dos problemas p6s colheita da cultura do caqui @rodutos organicos, uma demanda que tem crescido no
a destanizacdo dos frutos de variedades taninosas @stado do Rio de Janeiro, apesar da dosagem ainda nao
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estar bem definida. Segundo Martins & Pereira (1989) @am potencidmetro apds padronizacdo da amostra
destanizacdo com alcool é um processo recomendadé.O.A.C. , 1994); e) Acidez Total Titulavel - obtida
para pequenas quantidades de frutos, pois a evaporacatravés de método potenciométrico, conforme
do mesmo em ambientes fechados provoca anetodologia preconizada no A.O.A.C. (1994), expressa
destanizacdo. E um processo que apresenta bomsn % de acido citrico; f) Taninos Solliveis — obtido através
resultados, pois os frutos conservam-se em boade metodologia preconizada por Awad & Anemori (1971),
condicdes por até 25 dias, dependendo da variedadewtilizando-se papel filtro impregnado com uma solu¢éo
do armazenamento. Um dos maiores problemasle FeC), secado previamente. A reacdo do EeQm os
encontrados na destanizacdo é o fato de que, durante@ninos sollveis resulta na formagcdo de um complexo
processo, a fruta apresenta textura mais mole, o que ngweto no papel. A densidade das manchas pretas é uma
seria tdo prejudicial para a variedade ‘Rama Forte’ que édicacdo da quantidade de taninos sollveis presentes
consumida macia. Ja para variedade ‘Mikado’, que devaos frutos. Sua avaliacdo visual foi feita através de notas
ser consumido duro, o processo de destanizacdo dewve 1 a 3 (1- Baixo nivel de tanino solavel; 2- Nivel médio
ser muito bem estudado. Biasi & Gerhardt (1992),de tanino soltvel e 3- Alto nivel de tanino solavel)
trabalhando com vérios produtos na destanizacdo d® delineamento estatistico utilizado foi inteiramente
frutos de caqui cv. ‘Okira’, concluiram que o tratamentocasualizado em esquema fatorial, com andlise de variancia
com alcool permitiu que os frutos ainda apresentasserseguindo especificacdes de Banzatto & Kronka (1989),
resisténcia de polpa, mesmo apos a destanizacdo. e comparacdo das médias realizada pelo teste Tukey a
Assim, o objetivo do presente trabalho foi verificar o nivel de 5% de probabilidade.
comportamento de diferentes concentragfes de élcool
na destanizacdo, e em outros parametros pés-colheita,

em caquis das variedades ‘Mikado’ e ‘Rama forte’. RESULTADOS E DISCUSSAO

MATERIAL E METODOS Os resultados obtidos séo apresentados nas Tabelas
labé.

Em experimento realizado no Laboratério de Pés-colheita 1 — Coloracéo:

do Departamento de Fitotecnia, do Instituto de A Tabela 1 mostra que para todos os tratamentos,
Agronomia — UFRRJ, foram utilizados frutos de caquidurante os periodos de avaliag&o, o comportamento dos
das cultivares ‘Mikado’ e ‘Rama Forte’ colhidos em pomofrutos foi semelhante na variedade ‘Mikado’, durante
de maturidade comercial (fruto totalmente verde conS Periodos de avaliagéo, havendo uma tendéncia de
tracos amarelos). Os mesmos foram obtidos em um pom#fudanca de coloragéo dos mesmos para uma coloragao
comercial do municipio de Nova Friburgo/RJ e intermediaria (médias entre 2,00 e 2,83).

apresentavam peso médio de 187,5 gramas e 130,9 gramas Para a variedade ‘Rama Forte’ os frutos submetidos
respectivamente, sendo submetidos aos seguinted? tratamento com 7,00 mL de alcoolKig fruto foram
tratamentos: 1- Testemunha; 2- alcool na concentragi®S que apresentaram alteragéo mais rapida de coloracéo,
de 1,75 mL.Kg de fruto; 3- alcool na concentracio de €OM coloragédo parcialmente avermelhada ja em 48 h. do
3,5 mL.Kg' de fruto; 4- alcool na concentrag&o de 7.0inicio da destanizacdo, sendo que este comportamento
mL.Kg* de fruto A aplicacdo de &lcool foi realizada prevaleceu também nos dois periodos finais da avalia¢ao,
através da embebicio de toalhas de papel com glenotando que o tratamento com a concentragdo mais
respectivas concentraces e colocadas no interior galta de alcool acelerou a mudanca de coloragéo dos frutos.
sacos plasticos fechados juntamente com os frutos, sem AS mudangas ocorridas na coloracéo dos frutos das
haver no entanto, qualquer contato direto dos frutoyariedades ‘Mikado’ e ‘Rama Forte’, ratificam citacoes
com o alcool. Os frutos foram amostrados aos 0 (antede Martins & Pereira (1989) que se referem a ocorréncia
do tratamento com alcool), 48, 72 e 96 horas apos §€ outras transformacdes paralelas ao processo de
tratamento. Para cada amostragem foram tomadas 4eStanizacéo, sobretudo a de coloracéo, e de Muryama
repeticdes (1 repeticio = 1 fruto) de cada tratamentd1973) onde a mudanca de coloragéo, no caso do caqui,
fazendo-se avaliagdes de : a) Coloracio — notas de 1 avgi do verde para uma tonalidade amarelo-avermelhada,
(onde: 1- fruto totalmente verde com tragos amarelos; 260m predominancia de carotendides. Foi observado
fruto mais verde que amarelo; 3- fruto mais amarelo qué&€Ste experimento, que os frutos da variedade ‘Rama
verde; 4-fruto mais alaranjado que vermelho; 5- frutoForte’ tratados com 7,00 mL de alcool alcangaram médias

totalmente avermelhado) baseando-se em avaliaga®e coloracéo bem préximas ao maximo (nota 5,0), que
realizada por Nascimento et al. (1991); b) Firmeza _descrevem frutos totalmente avermelhados. Segundo

avaliagdo realizada através de resisténcia do fruto agenter etal. (1992) a reducgo do contetdo de clorofilas
manuseio (notas de 1 a 5), onde 1-fruto muito firme; o deve-se, sobretudo, a a¢do de clorofilases. Os autores
fruto firme; 3- fruto com inicio de amolecimento; 4- fruto &inda citam que a variacéo de pH, de textura e ainducéo
amolecido; 5- fruto com alto grau de amolecimento; C)de sistemas oxidativos podem degradar a clorofila. Gross
Sélidos Soltiveis Totais — de acordo com metodologieft & (1984) ainda reportam que a dinamica de biogénese
proposta pelo I.A.L.(1987), expresso em %; d) pH - obtidod€ cloroplastos e cromoplastos e, por consequéncia, de
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cloroplastos e carotendides tem correlacéo inversa. Estdorofilas e acréscimo de carotendides durante o
comportamento também ocorreu em trabalho de Danielirmazenamento de caqui ‘* Fuyu’.
et al (2002) que obtiveram um constante decréscimo de

Tabela 1 - Valores médios de coloracéo (expressos através de notas*) de frutos de caqui das variedades Mikado e
Rama Forte, submetidos a tratamentos com 3 concentracdes de &lcool e avaliados durante 96 horas.

Seropédica/RJ.
Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas apoés tratamento Horas apoés tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 1,8& 2,00Ab 2,33Aab 2,83Aa | 3,66Aa 3,000Ba 3,3Ba 3,3Ba
1,75 mL.Kg* 1,83Ab 2,00Ab 2,66Aa 2,66Aa | 3,66Aa 3,008Ba 3,3Ba 3,18a
3,50 mL.Kg' 1,83Ab 2,330ab 2,33Aab 2,83Aa | 3,66Aa 2,3Bb 3,50ABa 3,1@Bab
7,00 mL.Kg' 1,83Ab 2,00Ab 2,33Aab 2,83Aa | 3,66Ab 350Ab 4,33Aab 4,83Aa
CV (%) 21,82 18,65
Médias seguidas das mesmas letras, mailsculas na coluna e minldsculas na linha, né&o diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de

probabilidade.
* 1- fruto totalmente verde com tragos amarelos; 2- fruto mais verde que amarelo; 3- fruto mais amarelo que verde; 4-fruto mais

alaranjado que vermelho; 5- fruto totalmente avermelhado.

2— Firmeza: desta variedade durante o processo de destanizagdo com
Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados pa#cool.
firmeza, podendo ser constatado que para a variedade Em relacéo a variedade ‘Rama Forte’, a Tabela 2 mostra
‘Mikado’, nos periodos finais de avaliacdo (72 e 96 h.) oque também para este parametro, os frutos submetidos
tratamento com 3,5 mL de alcool.Kgle fruto e a ao tratamento com 7,0 mL de alcool:Kde fruto
testemunha apresentaram médias mais baixas , denotangjaresentaram rapido amolecimento em relagéo aos demais
frutos mais firmes que os demais tratamentos. Apesdratamentos em todos os periodos de avaliagéo. Para
do amolecimento ocorrido em todos os tratamentosesta variedade, este amolecimento ndo tem influéncia
conforme resultados obtidos por BIASI & GERHARDT direta na qualidade do produto, ja que esta variedade €
(1992) com a variedade ‘Okira’, os frutos da variedadeconsumida mole, porém deve ser lembrado que a firmeza
‘Mikado’ ainda se mantiveram firmes, o que é umaesta relacionada com a durablidade e qualidade no que
caracteristica desejavel para esta variedade que diz respeito a resisténcia ao manuseio pos-colheita.
consumida “dura”, ndo confirmando a informacdo dePortanto, um amolecimento excessivo néo é
produtores sobre o amolecimento que ocorre em frutogecomendado.

Tabela 2 -Valores médios de Firmeza (expressos através de notas**) de frutos de caqui das variedades Mikado e Rama
Forte submetidos a tratamentos com 3 concentragfes de alcool e avaliados durante 96 horas. Seropédica/RJ

Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas apds tratamento Horas apds tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 1,0b 1,00Ab 1,18b 1,8Ba 1,33Ab 1,08Bb 1,16Cb 2,3B¢

1,75 mL.Kg" 1,00Ab 1,16Ab 2,16Aa 2,16Aa | 1,33Aa 1,33Ba 2,00BCa 1,83B

3,50 mL.Kg" 1,00Ab 1,16Ab 1,18b 1,83Ba| 1,33Ab 2,0Ba 2,83Ba 2,33B¢

7,00 mL.Kg" 1,00Ab 1,50Aab 2,837a 2,83Aa | 1,33Ac 3,00Ab 4,00Aa 4,33Ae

CV (%) 23,08 23,64
Médias seguidas das mesmas letras, mailsculas na coluna e mintsculas na linha, n&o diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.
** 1-fruto muito firme; 2- fruto firme; 3- fruto com inicio de amolecimento; 4- fruto amolecido; 5- fruto com alto grau deciamealo.

3- pH e Acidez Total Titulavel: finais de avaliacdo. Tal fato estd de acordo com os
Através das Tabelas 3 e 4, nota-se que todos os frutessultados obtidos por Biasi & Gerhardt (1992) e
em ambas as variedades, apresentaram variacdo nAstoniolli et al. (2000), que trabalharam com as
valores de pH e Acidez Total Titulavel durante as 96 hvariedaades ‘Okira’ e ‘Giombo’ respectivamente. No caso
de avaliagdo. Em relacdo ao pH, na variedade Mikadala variedade ‘Rama Forte’, ndo houve mudancas
foram observadas mudancas significativassignificativas de pH, ndo permitindo inferir a algum dos
principalmente no tratamento com 7,0 mL de &lcool.Kg tratamentos qualquer influéncia no pH dos frutos, ndo
de fruto onde se observou decréscimo o pH nos periodanfirmando os resultados obtidos por Biasi & GerhardtT
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(1992) e Antoniolli et al. (2000), j& citados anteriormente.significativas preconizadas por Kluge & Cantillanno
Com relagéo a Acidez Total Titulavel (Tabela 4), nd0(1997), com a utilizacdo dos acidos no processo
houve mudangas significativas na variedade ‘Mikado’,respiratorio dos frutos. Os autores preconizam ainda,
ja na variedade ‘Rama Forte’, observou-se reducédo nogue as perdas elevadas de acidez sdo indesejaveis em
niveis de Acidez Total Titulavel no tratamento com 7,0frutos pois, estes componentes em balangco com os
mL de é&lcool.Kdg de fruto, ratificando as alteracBes aclUcares déo as caracteristicas desejaveis de sabor

Tabela 3 - Valores médios de pH de frutos de caqui das variedades Mikado e Rama Forte submetidos a tratamentos
com 3 concentrac¢des de alcool e avaliados durante 96 horas. Seropédica/RJ

Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas ap6s tratamento Horas apés tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 5,8&b 5,638c 5,78bc 6,11Aa | 5,14Aa 5,3Ba 5,1%a 5,2%Aa

1,75 mL.Kg' 5,88\ab 5,77BCb 6,11Aa 5,87™Bb 5,14Ab 5,85Aa 5,53Aab 5,4%ab

3,50 mL.Kg* 5,88Aa 5,91ABa 5,78Ba 5,7Ba 5,14Ab 5,76ABa 5,14Ab 5,208b

7,00 mL.Kg' 5,88Ab 6,14Aa 5,62Bc 5,55Cc 5,14b 6,13Aa 5,2%b 5,08Ab

CV (%) 13,09 7,23

Médias seguidas das mesmas letras, mailsculas na coluna e minasculas na linha, nédo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade

Tabela 4 -Valores médios de Acidez Total Titulavel (expressa em % de &cido citrico) de frutos de caqui das variedades
Mikado e Rama Forte submetidos a tratamentos com 3 concentracdes de alcool e avaliados durante 96
horas. Seropédica/RJ.

Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas apés tratamento Horas ap6s tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 0,Ha 0,11Aa 0,10Aa 0,14Aa 0,15Ab 0,20Aab 0,17Ab  0,23ABa
1,75 mL.Kg* 0,11Aa 0,12Aa 0,10Aa 0,10ABa | 0,1%Ab 0,21Aa 0,11Bb 0,25%Aa
3,50 mL.Kgt 0,11Aa 0,15Aa 0,0%Aa 0,13Aa | 0,1%Abc 0,22Aa 0,1(Bc 0,18ab
7,00 mL.Kg" 0,11Aa 0,13Aa 0,09Aa 0,0Ba 0,1%Aa 0,1%a 0,08Bb 0,09Cb
CV (%) 27,66 25,36

Médias seguidas das mesmas letras mailsculas na coluna e minasculas na linha, nédo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade

4-Sélidos Soluveis Totais: dos tratamentos alterou o comportamento dos caquis

Os dados de Soélidos Sollveis Totais dos frutos saéom relacdo a este parametro, semelhante aos resultados
mostrados na Tabela 5. Verifica-se que para a variedad#tidos por Antoniolli et al. (2000) com a variedade
‘Mikado’, o tratamento com 3,5 mL de &lcool foi o Ginico ‘Giombo’. Com isto, néo foi possivel observar as
que apresentou oscilaco nos valores das médias. @@nsformagdes com relagédo aos agucares, durante o
demais tratamentos na variedade ‘Mikado’ e todos o@madurecimento do caqui, preconizadas por Martins &
tratamentos na variedade ‘Rama Forte’ apresentararRereira (1989) e Senter et al. (1992), ja que nos frutos em
frutos com médias semelhantes durante todos ogeral, os aglicares compdem a maioria dos solidos
periodos de avalia¢do, denotando portanto, que nenhug®lliveis totais.

Tabela 5 Valores médios de Sélidos Soluveis Totais (expressos em %) de frutos de caqui das variedades Mikado e
Rama Forte submetidos a tratamentos com 3 concentragfes de &lcool e avaliados durante 96 horas. Seropédica/

RJ.
Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas apos tratamento Horas apos tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 16,4% 17,06Aa 16,03Aa 16,56Aa 16,60 16,33 16,50 16,43
1,75 mL.Kg' 16,45Aa 14,9Ba 14,73Aa 15,60Aa 16,60 13,36 13,86 13,73
3,50 mL.Kg* 16,45Aa 13,1b 15,86Aa 13,8Bb 16,60 14,16 13,80 13,66
7,00 mL.Kg' 16,45Aa 14,8BCa 15,63Aa 15,26ABa| 16,60 14,00 13,96 14,60
CV (%) 8,58 20,22

Médias seguidas das mesmas letras, mailsculas na coluna e minlsculas na linha, nao diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade
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5-Taninos sollveis: nas 72 h. Os frutos tratados com 3,5 mL também
A Tabela 6 mostra que as testemunhas das duasbtiveram valor minimo de densidade de tanino (1,0)
variedades ndo apresentaram decréscimo nos teores perém isso s6 ocorreu 96 h. apds a aplicacéo do alcool
taninos sollveis durante todo o periodo de avaliagdmos caquis, confirmando referéncia feita por MARTINS
Dentre os frutos que foram submetidos & destanizacé®& PEREIRA (1989), BIASI & GERHARDT (1992) e
com alcool nas diferentes concentracfes, ja a partir ABRNTONIOLLI et al. (2000), que atribuem bons resultados
48 h. apds o inicio do tratamento, comecaram o processao tratamento de caquis com alcool para a destanizacao,
de destanizacéo, independente da concentracéo aplicasando porém, segundo MARTINS & PEREIRA (1989),
para a variedade ‘Mikado’. Na variedade ‘Rama Forte’'um processo demorado e melhor aplicado a pequenas
os tratamentos com 1,75 mL e 7,0 mL de &lcool foram ogjuantidades de frutos.
gue apresentaram frutos com teores menores de taninos

Tabela 6 -Valores médios de Taninos sollveis (expressos através de densidade***) de frutos de caqui das variedades
Mikado e Rama Forte submetidos a tratamentos com 3 concentra¢des de alcool e avaliados durante 96
horas. Seropédica/RJ.

Mikado Rama Forte
Tratamentos Horas ap0s tratamento Horas ap0s tratamento
0 48 72 96 0 48 72 96

Testemunha 3,6 3,00Aa 3,00Aa 3,00Aa 3,000a 3,00Aa 3,00Aa 3,00Aa

1,75 mL.Kg1 3,00Aa 2,5Bb 1,18c 1,18c 3,00Aa 1,838b 1,3c 1,5@Bbc

3,50 mL.Kgt 3,00Aa 1,3%hb 1,18b 1,0Bc 3,00Aa 1,5@Bb 1,83Bb 1,00Cc

7,00 mL.Kgl 3,00Aa 1,1Db 1,0Bc 1,0Bc 3,00Aa 1,5(Bb 1,00Cc 1,00Cc

CV (%) 13,39 14,62
Médias seguidas das mesmas letras, mailsculas na coluna e minldsculas na linha, né&o diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.
*** 1- Baixo nivel de tanino sollvel; 2- Nivel médio de tanino sollvel e 3- Alto nivel de tanino solGvel
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