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FRIGOCONSERVACAO DE CAQUIS (DIOSPYRUS KAKI, L.) DAS CULTIVARES
FUYU E RAMA FORTE

STORAGE OF PERSIMMONS (DIOSPYRUS KAKI, L.) CULTIVARES FUYU AND RAMA FORTE

Auri Brackmann' Sérgio Miguel Mazaro® Adriano Arriel Saquet®

RESUMO

O trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar
o efeito da temperatura e condigbes de atmosfera modificada (AM)
e controlada (AC) sobre a manuten¢do da qualidade de caquis cvs.
Fuyu e Rama Forte. Ambas as cultivares foram armazenadas em
AM, sendo a cv. Fuyu armazenada também em condicées de
armazenamento refrigerado (AR) e AC. Em AM foram avaliados os
filmes de polietileno de baixa densidade com 10u e 40u de
espessura e temperaturas de (0°C e 1°C com umidade relativa de
97%. Em AC foram avaliadas as concentracdes de 10% e 15% de
CO, com 16% de O, na temperatura de 0°C. Nas condicdes de AM.
ambas as cultivares apresentaram qualidade satisfatéria até dois
meses de armazenamento, sendo que os frutos armazenados a 0 °C
e polietileno de 40u mantiveram maior firmeza de polpa e menores
percentuais de escurecimento da epiderme. Apés trés meses, a cv.
Fuyu armazenada com 15% de CO, e 16% de O, apresentou
Jirmeza de polpa acima do nivel aceitdvel para o consumo, sem
causar escurecimento da epiderme. Apds quatro dias de exposicdo
a temperatura ambiente, este tratamento também apresentou os
menores percentuais de escurecimento da epiderme.

Palavras-chave: caquis, armazenamento, atmosfera modificada
atmosfera controlada, qualidade.

SUMMARY

This research was carried out to evaluate the effect of

temperature, controlled (CA) and modified (MA) atmosphere
conditions on the quality of ‘Fuyu’ and ‘Rama Forte' persimmons.
Both cultivars were stored in MA packging and ‘Fuyu' was also
stored in cold storage and CA conditions. The thickness of MA

packging of low density poliethylene were 10u and 40u. The
storage temperatures were °C and 1°C with 97% RH. CA condi-
tions were 10% and 15% CO, plus 16% O, at (°C. In MA packa-
ging both cultivars showed good quality until two months of
storage, however, the fruits at O°C with 40y film maintained higher

flesh firmness and lower skin browning incidence. After three

months of CA storage with 15% CO, plus 16% O, 'Fuyu’ showed
high flesh firmness without skin browning. After four days at shelf
life this treatment showed the lowest porcentage of skin browning

Key words: persimmons, storage. modified atmosphere.
controlled atmosphere. qualiry.

INTRODUCAOQO

A maturagdo do caqui ocorre de fevereiro
at¢ maio, dependendo da cultivar, sendo que nesse
periodo ocorre grande oferta no mercado, obrigando
os produtores a venderem os frutos por pregos pouco
rentaveis. Apds o més de junho os pre¢os comecam
normalmente a reagir, porém os produtores tém
dificuldade para manter a qualidade dos frutos até esta
epoca.

A conservagdo pds-colheita do caqui
depende da cultivar, das condicdes climaticas e do
grau de maturagdo. Segundo PENTEADO (1986)
frutos da cv. Rama Forte podem ser conservados por
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até 30 dias, enquanto que da cv. Fuyu podem ser
mantidos por até 90 dias em condigdes de armazena-
mento refrigerado.

De acordo com PENTEADO (1986) ¢
MARTINS & PEREIRA (1989) a temperatura de 0°C
¢ adequada para o armazenamento de caquis. Esta
temperatura € eficiente para retardar o amadurecimen-
to dos frutos durante 72 dias de armazenamento,
principalmente se estiverem embalados, proporcionan-
do uma atmosfera modificada (MOURA et al., 1996).
No entanto, LYON et al. (1992) afirmam que os frutos
se conservam melhor na temperatura de 1°C.

O uso da atmosfera modificada (AM) em
caquis retarda a perda de firmeza e inibe o desenvolvi-
mento de desordens na polpa e epiderme dos frutos
(BEN-ARIE & ZUTKHI, 1992; NAM et al., 1992).
Segundo (KIM et al., 1989) em condi¢des de AM, a
espessura do filme de 60p mantém melhor a qualida-
de dos frutos em comparag¢dao com 30 ¢ 100u. Com
filmes de 80u as concentragdes de CO, permanecem
em torno de 5% a 6% e as desordens fisiologicas nos
frutos ocorrem somente apos 64 dias de armazenamen-
to (HONG et al., 1993).

Boa conservacao € obtida com a utilizagdo
da atmosfera controlada, sendo a incidéncia de escure-
cimento da epiderme reduzida com niveis de 5% de
CO, e 2% de O, na temperatura de 0°C (LEE et al.,
1993). Concentragdes de 8% de CO, e 2% de O, na
temperatura de -0,5°C sdo citadas como boas condi-
¢Oes de armazenamento

(BRACKMANN &
SAQUET, 1995). A
utilizacdo da AC, ape-
sar da boa eficiéncia na
conservacgao, ndo € via-
vel para pequenos pro-
dutores de caqui. Neste
caso, a utilizacdo da
atmosfera modificada
podera ser uma alterna-
tiva técnica € economi-
camente possivel de ser
adotada.

O objetivo
do presente trabalho foi
avaliar o efeito da tem-
peratura € condigdes de
atmosfera modificada e
controlada sobre a ma-
nuten¢do da qualidade
de caquis das cultivares
Fuyu e Rama Forte.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Nucleo de
Pesquisa em Pds-colheita do Departamento de Fito-
tecnia da UFSM, no periodo de abril a julho de 1996.
Foram utilizados frutos das cultivares Fuyu e Rama
Forte, procedentes de pomares comerciais de Flores da
Cunha, RS.

Os frutos foram colhidos no ponto de
matura¢do em que a epiderme se apresentava com a
coloragcdo amarelo alaranjado e com firmeza de polpa
em torno de 50 Newtons. Apos a sele¢cdo € homoge-
neiza¢do das amostras, os frutos de ambas as cultiva-
res, foram armazenados em atmosfera modificada
(AM), sendo que a cultivar Fuyu foi armazenada
também em condi¢gdes de armazenamento refrigerado
(AR) e em atmosfera controlada (AC).

O delineamento experimental foi inteira-
mente casualizado, com duas repeti¢des por tratamen-
to e a unidade experimental composta por 30 frutos.
Cada cultivar for analisada estatisticamente como
experimento independente, sendo as médias compara-
das pelo teste de Duncan ao nivel de 5% de probabili-
dade do erro. Os tratamentos podem ser observados
nas Tabelas 1 e 2. As temperaturas avaliadas foram
0°C e 1°C, com oscilagcdo de + 0,2°C e umidade
relativa do ar em torno de 97%.

Em AM os frutos foram acondicionados em
embalagens de polietileno com espessura de 10u e
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40u. As embalagens foram munidas de duas manguei-
ras de polietileno para determinag¢do das concentragdes
dos gases durante o periodo do armazenamento. Em
intervalos de dois dias, foram feitas analises das
concentragdes de CO, e O, das embalagens. Nas
embalagens de 40u, apos 10 dias da instalacdo do
experimento, as concentragdes de O, estavam em
1,3%, sendo necessaria a realizacdo de uma microper-
furagdo de 1,3mm de didmetro para evitar a formacdo
de um meio anaerobico.

Os frutos em AC foram armazenados em
minicamaras experimentais com capacidade para 232
litros e as condi¢cdes de AC foram estabelecidas
através da inje¢cdo do CO, puro nas minicamaras.
Diariamente foram realizadas analises e correcdes das
concentracoes de CO, e O, com auxilio de analisado-
res eletronicos de fluxo continuo, marca Agridatalog.
Para compensar o O, consumido pela respiracdo dos
frutos, foi injetado ar nas minicamaras mantendo os
niveis de O, acima de 20%. Os niveis de CO, foram
mantidos através de sua absor¢do, circulando-se o gas
de cada minicamara por um absorvedor de CO,
contendo uma solugdo de hidroxido de potassio 40%.
Os frutos em AR também foram acondicionados nas
minicamaras experimentais, porém, com aerag¢do
diaria, para evitar a forma¢do de uma atmosfera
modificada. As avaliagdes foram realizadas aos dois e
trés meses de armazenamento, sendo duas amostras de
30 frutos avaliadas logo na abertura das camaras e
outras duas amostras apds quatro dias de exposi¢do
dos frutos a temperatura ambiente (x13,5°C).
Avaliaram-se a firmeza de polpa, a ocorréncia de
podriddes, o escurecimento da epiderme e também foi
feita uma analise sensorial.
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A firmeza de
polpa foi determinada
com auxilio de um pene-
trOmetro motorizado com
ponteira de 7,9mm de dia-
metro, sendo realizadas
duas leituras na regido
equatorial de cada fruto,
onde previamente retirou-
se a epiderme. Na avalia-
¢do da ocorréncia de po-
driddes, os frutos com
lesdes maiores que Smm
de diametro, caracteristi-
cas de ataque de patdge-
nos foram considerados
podres. Os frutos que
apresentavam a epiderme

com mais de 5% da super-
ficie escurecida, foram considerados com escureci-

mento. A avaliagdo sensorial foi realizada por um
painel de cinco pessoas, avaliando a presenga de
sabores e/ou aromas estranhos nos frutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de ambas as cultivares, bem como
as formas de armazenamento, mantiveram-se, de
modo geral, mais firmes e com menores percentuais de
escurecimento da epiderme quando armazenados a 0°C
(Tabelas 1, 2 e 3). Estes resultados estdo de acordo
com varios autores (MARTINS & PEREIRA, 1989;
VIDRIH et al., 1990; MOURA et al., 1996), que
obtiveram melhores resultados durante o armazena-
mento de caquis na temperatura de 0°C. BRACK-
MANN & SAQUET (1995) afirmam que a temperatu-
ra proxima de 0°C € mais eficiente na reducdo da taxa
respiratoria, retardando a senescéncia dos frutos.

Nas duas cultivares, o filme de polietileno
de 40u manteve os frutos com boa firmeza e aparéncia
at¢ dois meses de armazenamento (Tabelas 1 e 2),
sendo que apos trés meses, os frutos mantiveram ainda
boa firmeza, porém, com escurecimento da epiderme
(Tabelas 2 € 3). Com o filme de 10p, os frutos perde-
ram mais rapidamente a firmeza, além de apresenta-
rem maiores percentuais de escurecimento (Tabelas 1
e 2). Para a cv. Fuyu nos frutos armazenados com
filmes de 10p e em condigdes de armazenamento
refrigerado, o periodo de armazenamento ndo pode ser
estendido por mais de dois meses pois os frutos ja
apresentavam-se com firmeza abaixo do nivel conside-
rado 1deal para o consumo (Tabela 1). Na cv. Rama
Forte nos frutos mantidos em filme de 10u e na
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temperatura de 1°C, também nao foi possivel prolon-
gar o armazenamento por mais de dois meses devido
a rapida perda de firmeza.

O filme de 10u ndo apresentou eficiéncia na
formagdo de uma atmosfera modificada, mantendo as
concentragdes dos gases em 0,5% de CO, e 19% de
O,. Estes valores estdo muito proximos das condig¢des
de armazenamento refrigerado, ndo sendo por isso,
eficientes para redugdo da taxa respiratdria e conse-
quentemente, para reducdo do processo de amadureci-
mento. No entanto, quando armazenados com filme de
I0p a 0°C, o periodo de armazenamento pdde ser
prolongado por até trés meses, porém, os frutos
apresentaram os mais altos percentuais de escureci-
mento da epiderme. Conforme KIM et al. (1989) este
tipo de escurecimento da epiderme esta relacionado
com a evolugdo da maturagdo e a diminui¢do da
concentragdo de polifendis nos frutos. Estes autores
relacionam ainda o incremento nos niveis de potassio
nos frutos com a redugdo do escurecimento da epider-
me. BEN-ARIE er al. (1992) cita que o escurecimento
da epiderme € causado por Altenaria alternata e sua
iIncidéncia pode ser reduzida com a aplicagdo de acido
giberélico e com o controle das condi¢des de atmosfe-
‘ra durante 0 armazenamento.

O filme de 40p microperfurado proporcio-
nou condigdes de atmosfera modificada, mantendo os
niveis dos gases em 9% de CO, e 8,5% de O,. Tais
condigdes, de modo geral, retardaram a perda de
firmeza e inibiram parcialmente o desenvolvimento de
desordens fisiolégicas nos frutos. Resultados seme-
lhantes foram observados por NAM et al. (1992) com
filme de 60p e BEN-ARIE & ZUTKHI (1992) com
filme de 80u. Constatou-se que ha necessidade de
perfuragdo do filme de 40p, pois essa espessura de

filme restringe a troca de gases e, devido ao processo
respiratorio dos frutos, pode ocorrer a formacao de um
meio anaerdbico e conseqiiente fermentagdo dos
frutos.

A cv. Fuyu, na condi¢des de AC com 15%
de CO, e 16% de O,, apos trés meses de armazena-
mento, apresentou firmeza de polpa acima do nivel
aceitavel para o consumo, sem a presen¢a de podri-
ddes e escurecimento da epiderme (Tabela 3). Apos
quatro dias de exposi¢do dos frutos a temperatura
ambiente (Tabela 3) os frutos ainda permaneceram
com boa firmeza, além de apresentarem baixos per-
centuais de escurecimento da epiderme e ndo ter
ocorrido podriddes. Tais resultados estdo de acordo
com BRACKMANN & SAQUET (1995), que verifi-

caram que esta cultivar apresenta grande potencial de
armazenamento em condic¢des de AC.

CONCLUSOES

Nas condigdes de AM, em filme de polieti-
leno de baixa densidade de 40pu microperfurado, as
cultivares Fuyu e Rama Forte apresentam qualidade
satisfatoria até dois meses de armazenamento, sendo
que os frutos armazenados a 0°C mantém maior
firmeza de polpa e menores percentuais de escureci-
mento da epiderme. A cv. Fuyu pode ser armazenada
em atmosfera controlada com 15% de CO, e 16% de
O, por até trés meses, apresentando boa firmeza de
polpa, sem podriddes e baixa incidéncia de escureci-
mento da epiderme. No armazenamento refrigerado a
cv. Fuyu ao final de dois meses de armazenamento
apresenta baixa firmeza de polpa e alta incidéncia de
escurecimento da epiderme, ndo apresentando condi-
¢des de comercializagao.
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