REMOGAO DA ADSTRINGENCIA DE FRUTOS DE CAQUIZEIRO
‘GIOMBO’ SOB DIFERENTES PERIODOS DE EXPOSICAO
AO VAPOR DE ALCOOL ETILICO *
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RESUMO - O objetivaleste trabalho foi avaliar o efeito do periodo de exposigdo ao vapor de alcool
etilico na remog¢é&o da adstringéncia de frutos de caquibéirgpyros kakL.) cultivar Giombo. Os frutos

foram expostos ao vapor de alcool durante 24, 36 e 48 horas, sob temperatura de 20°C e 95% de
umidade relativa. As caracteristicas quimicas e fisicas dos frutos foram avaliadas durante dez dias, em
intervalos de dois dias. As variaveis analisadas foram: teor de taninos soluveis, firmeza da polpa, perda
de matéria fresca, pH, sdlidos sollveis totais, acidez total titulavel e teor de acido ascorbico. De acordo
com os resultados obtidos, os periodos de 24 e 36 horas demonstraram ser igualmente eficientes no
processo de remocao da adstringéncia dos frutos; no entanto, a avaliacdo das demais caracteristicas
indicou melhor qualidade dos frutos expostos durante o periodo de 24 horas. Constatou-se uma dimi-
nuicdo linear na firmeza da polpa em funcdo do tempo. O melhor periodo para consumo dos frutos
situou-se entre c*4 o 8 dia apos o tratamento, considerando-se que a partirdi® @ concentragéo

de taninos soluveis ficou abaixo de 0,1%, imperceptivel ao paladar, e a firmeza da polpa dos frutos se
manteve aceitavel durante o periodo de oito dias posteriores ao tratamento.

Termos para indexacaiospyros kakifisiologia pos-colheita, producéo de etileno, tanino, amadure-
cimento.

ASTRINGENCY REMOVAL OF ‘GIOMBO’ PERSIMMON FRUIT IN DIFFERENT
EXPOSURE PERIODS TO ETHYL ALCOHOL VAPOR

ABSTRACT -The purpose of this research was to study the effect of exposure period to ethyl alcohol
vapor on astringency removal of persimmon frugpyros kakL.) cv. Giombo. Fruits were ex-

posed to alcohol vapor for 24, 36 and 48 hours at 20°C and 95% RH. Chemical and physical character-
istics of fruits were measured for ten days, at two day intervals. Soluble tannin content, flesh firmness,
water loss, pH, soluble solids, titratable acidity and ascorbic acid content were measured. This research
showed that 24 and 36 hours were equally efficient in the astringency removal of fruits, although the
analysis of other quality indices showed that fruits exposed for 24 hours exhibited better quality. The
flesh firmness underwent a linear decrease in terms of time. The best period for consumption of the
fruits was placed between theand & day after the treatment. Fruits became edible at'tdaylafter

the treatment, when the content of soluble tannins was under 0.1%, imperceptible to taste, and the flesh
firmness was kept for 8 days after the treatment.

Index termsDiospyros kakipostharvest physiology, ethylene production, tannins, ripening.

1Aceito para publicacdo em 13 de janeiro de 2000. INTRODUCAG

Parte da dissertagdo de mestrado apresentada pelo primeiro . o

autor & Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz AS Cultivares de caquizeir®{ospyros kakL.),
(ESALQ). de origem japonesa, podem ser divididas em dois
#Eng. Agron., M.Sc., Dep. de Pré-Processamento de Produtjsos distintos, a saber: aquelas cujos frutos ndo apre-
Agropecudrios, Faculdade de Engenharia Agricola (FEAGR] entam mudanca na coloracdo da polpa em

Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Caixa Post? N L o N
6011, CEP 13083-970 Campinas, SP. ungéo da polinizagéo (constantes em relagdo a
E-mail: Irantoni@agr.unicamp.br polinizagéo - PC) e aquelas cujos frutos apresentam

SEng. Agron., Dr., P_rof. Titular, Dep. de_ Ciéncias Bioldégi-polpa clara, quando partenocarpicos, e escura,
cas, ESALQ. E-mail: precastr@carpa.ciagri.usp.br quando fecundados (variaveis em relacdo a
4 . s ando | _ :

E?,?]éﬁg:gﬂl'&g@CD:r%adepC ol Biologicas, ESALQ-  hlinizagio - PV). Os frutos podem ser, ainda, subdi-
5Eng. Agron., Dr., Dep. de Producéo Vegetal, ESALQ. vididos em adstringentes (A) e ndo-adstringentes

E-mail: jascarpa@carpa.ciagri.usp.br (NA) (Ito, 1971). Dessa forma, as cultivares de
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caquizeiro podem ser classificadas entre os tiposOs frutos de caquizeiro ‘Okira’ tratados com alco-
béasicos: PCA, PCNA e PV, sendo que os frutos dalsapresentaram, ap0s o processo de destanizagéo,
cultivares de polinizacdo variavel podem seesisténcia da polpa superior a dos frutos tratados
adstringentes ou nao-adstringentes. com vinagre e ethephon (Biasi & Gerhardt, 1992).

Dependendo do teor de tanino e da presencafoste resultado confirmou as observagées de Martins
nao de coloragéo “chocolate” na polpa, préximo #sPereira (1989), que citaram o alcool como um agen-
sementes, os frutos séo classificados, nas condigiegestanizador que possibilitou a obtencao de fru-
brasileiras, entre os trés diferentes tipos basicé@S com polpa firme apds o processo. Pesis et al.
taninoso (“sibugaki”), variavel (“variant sibugaki” (1986) associaram o inicio do amolecimento da polpa
ou “variant amagaki”) e doce (“amagaki”), conforméle frutos de caquizeiro ‘Triumph'’ ao valor de firmeza
Campo-Dall'Orto et al. (1996). de 4,2 kg cr. .

A cultivar Giombo é classificada por Ito (1971), Conforme observacdes de Fukushima et al. (1991),
como pertencente ao tipo PCA; no entant®,ratamento com etanol proporcionou maior rapidez

Martins & Pereira (1989) citam a cultivar comd'© Processo de perda da adstringéncia em caquis
pertencente ao tipo variavel, apresentando frutbiratanenashi’, em comparagdo com o tratamento
com polpa bastante taninosa quando part&2™ acetaldeido. Quando realizado sob temperatu-

nocarpicos, e do tipo “chocolate” e, portanto, selfs de 1%C ou 20°C, tal tratamento possibilitou a

adstringéncia, quando com numerosas Semem@@nutengao da qualidade dos frutos por um periodo

~ igual ou superior a dez dias (Kato, 1987).
Nos frutos com poucas sementes, a coloragao esdlit S A .
P ¢ O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do

ra é verificada somente ao redor das Semer]teesriodo da exposicdo ao vapor de alcool etilico na
(Martins & Pereira, 1989). P POSIG P

Uma vez que sdo, na sua maioria consumidrem.ogg10 .da adstringéncia de frutos de anu[zgiro,
. q ' . L Cdltivar Giombo, avaliando-se as alteragdes fisico-
In natura, 0s fruNtos d_a_ls_ cultlvares_ acAJstr_mgentg uimicas dos frutos apés o processo de destanizagéo
requerem remogao a}rt_|f|C|aI da adstringéncia anteri ra manutencao de qualidade para consumo.
ao consumo. S&o varios o0s produtos que podem ser
utilizados na remocado da adstringéncia do caqui:
alcool, vinagre, agua de cal, etileno, ethephon e
carbureto de célcio (Penteado, 1986; Biasi & Gerhardt, o o , .

. . h s frutos de caquizeiro ‘Giombo’ foram colhidos no
1992). Tais tratamentos estimulam o acumulo de CoOfio do mas de junho de 1998, em pomar comercial loca-
postos volateis na polpa dos frutos, como etanoligado no municipio de Guapiara, SP, situado a 24°11' de
acetaldeido, e estas substéncias, especialmentgtitude Sul e 48°2' de longitude Oeste e a 900 metros de
acetaldeido, induzem os taninos sollveis a sWtude, com clima do tipo Cfb, segundo Koppen.
polimerizarem e formarem complexos insolveis, Em razéo da colheita tardia, considerando-se que o pe-
resultando, com isso, na perda da adstringénéﬁ%do de colheita desta cultivar, inicia-se no més de margo

(Sugiura & Tomana, 1983). Taninos aItament%eStende_Se até fins de ma|o~(Mart|ns & Per_elra, 1989), os
- L, rutos apresentavam coloracédo 100% alaranjada e bastante
condensados sdo menos sollveis e apresentam

Rftorme.

nor capacidade de se ligar a outros componentesps frutos foram transportados ao Laboratério de Fisio-

celulares (Buren, 1970). logia Pés-Colheita do Departamento de Ciéncias Biol6gi-
Costa (1984), avaliando o comportamento dms da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,

algumas cultivares de caquizeiro, afirmou que @8de se realizou rigorosa sele¢éo, visando a padronizagéo

frutos de ‘Giombo’ destacaram-se entre os melhorges frutos quanto ao tamanho, bem como a eliminagéo dos
para o consumim natura apés serem submetidos/ ™S de qualidade inferior a desejada.
Foram selecionados 225 frutos e imediatamente acon-

dura_nte um perlodp de 60 horas, ao tratamerjto_ C8[E'ionados em bandejas de isopor (144 x 208 mm),
acetileno, proveniente de carbureto de calciogalizando 45 bandejas contendo cinco frutos cada uma.
proporcéo de 100 grealizado em camarade ama- Os frutos foram entdo submetidos ao processo de
durecimento. remocdo da adstringéncia mediante a exposi¢ao ao vapor

MATERIAL E METODOS
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de alcool etilico hidratado 92,8° INPM (alcool comercialde exposi¢éo ao vapor de &lcool etilico: 24, 36 e 48 horas,
Para tal foram utilizadas camaras B.O.D. (Biologic Oxygemcinco tempos de avaliagdo: 2, 4, 6, 8 e 10 dias, perfazen-
Demand, Modelo TE 390-Tecnal) contendo 3,85 mL d#o 15 tratamentos. A cada avaliagéo foram utilizadas trés
alcool/L camara (3,85 L ). Durante o processo, a tem-repeti¢cBes com cinco frutos por parcela.

peratura foi mantida a 20°C, e a umidade relativa, em torno Os dados foram submetidos a anélise de variancia, e as
de 95%. Os frutos permaneceram expostos ao vaporndédias referentes a perda de matéria fresca durante o trata-
alcool etilico durante periodos distintos de 24, 36 ou #8nto foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
horas. probabilidade. Realizou-se regressédo polinomial das médi-

Terminado o periodo de exposicdo, os frutos foraas referentes as demais variaveis, obtidas durante o perio-
retirados das camaras e colocados em bancadas de lalstnagle dez dias de avaliagéo.
torio, a temperatura ambiente (24-25°C). Uma amostra representativa dos frutos foi submetida a

As caracteristicas quimicas e fisicas dos frutos forama avaliagéo prévia ao tratamento, objetivando a caracte-
avaliadas em intervalos de dois dias, durante o periodor@@cao inicial dos mesmos.
dez dias.

As variaveis analisadas foram: a) teor de taninos solu-
veis (g 100 d polpa): determinado espectrofotome-
tricamente, utilizando-se o reagente de Follin-Denis, se-
gundo técnica recomendada por Carvalho et al. (1990), §Thinos soldveis

gue uma amostra de 5 g de polpa triturada e homogeneizada . N .
foi diluida para um volume final de 100 mL com agua Pela analise de regresséo, pode-se observar que

destilada, do qual se retirou uma aliquota de 5 mL. A eff@uve uma diminuicéo no teor de taninos soluveis

aliquota se adicionou reagente de Follin-Denis e solugaodRs frutos durante o tempo de avaliacao, linear para
carbonato de sédio, completando o volume a 100 mL cads submetidos aos tratamentos de 36 e 48 horas, e
agua destilada. Ap6s um periodo de 30 minutos, a solugfisadratica para os frutos submetidos ao periodo de

foi filtrada, e em seguida determinou-se a absorbanci24 horas de exposi¢do ao vapor de alcool etilico
760 nm. Foi utilizada, como padréo, uma soluc&o de acigdg, 1).

tanico (0,19 t); b) firmeza de polpa (kg cf): medida  QOpservou-se, dois dias apés o tratamento, que

com penetrometro EFFE-GI, com ponteira de 6,5 MM dg ¢ ,5 expostos ao periodo de 24 horas apresen-
diametro, efetuando-se duas leituras em lados opostos na

regido equatorial dos frutos, apés a remocao de uma pe-o.z2s
guena area da casca. Associou-se o inicio do amolecime”;éto
da polpa ao valor de firmeza de 5 kg-%m) perda de i 020
matéria fresca (%): avaliada durante o periodo de expogi- 0.5
céo ao vapor de alcool etilico e calculada pela diferenca, ém
porcentagem, entre a massa inicial, e a obtida imediafa- 010
mente ap6s o tratamento. Avaliada durante os dez dias s
apos o tratamento, em intervalos de dois dias, consideran-
do-se como massa inicial aquela verificada imediatamente .00
apos o tratamento; d) pH: medido por potenciometria em
amostra triturada e homogeneizada; e) s6lidos sollveis totais

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dias apds o tratamento

(°Brix): determinados por refratometria, com corre¢éo de ®  24Horas

temperatura para 20°C; f) acidez total titulavel (% acido s 353;227_0’0644“ 0.0042x* R*=0,96

malico): determinada por diluicdo de 10 mL da amostra em — — — ¥=0,1139 - 0,0043X R?=0,55*

90 mL de agua destilada, e posterior titulagdo com solucéo ® 48Horas i
------ Y=0,1456 - 0,0055X R"=0,67*

de NaOH a 0,1 N, até o pH de 8,10; g) teor de acido
ascorbico (mg acido ascérbico 10bmplpa): determinado
segundo metodologia de Carvalho et al. (1990), a qualfsgs. 1. Teor de taninos soltveis de frutos de
baseia na reducéo do indicador 2,6-diclorobenzenoindofenol caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
(DCFI) pelo &cido ascorbico. 10 dias subsequentes a exposicdo ao vapor de

O delineamento experimental adotado foi inteiramente &lcool etilico. (Anlise inicial = 0,28 g 1007y
casualizado, no esquema fatorial 3 x 5, sendo trés periodos ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.
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taram o maior teor de taninos sollveis, equivalente a'
0,20 g 100 g, ainda préximo ao teor de 0,28 g 160 g€ °1
verificado num periodo imediatamente anterior ag 81
tratamento. Nos demais tempos de avaliacao, os -7
ores de taninos solGveis foram préximos nos difer o
rentes periodos de exposicao. § 51

De acordo com constatacdes de Kato (1984b), fré- 4 |
tos contendo aproximadamente 0,25% de tanino re- 5

velam-se ligeiramente adstringentes, tornando-se 2 4 6 8 10
comestiveis quando a concentragdo de taninos so- Dias apos o ratamento

lGveis encontra-se abaixo de 0,1% (Vidrih et al., 1994). & 24Horas

No presente trabalho verificou-se que a partir do o o708 0TI R*=0,65
guarto dia do tratamento os teores de taninos solu- — — — Y=7,6742-0,3224X R?=0,77%
veis foram bastante préximos a 0,1% em todos os ey osmex Re=ogre

tratamentos, indicando haver uma diminui¢do da
adggnr%zit(f'::d%zsggiitgjé estdo de acordo com %Ig' 2. Firmeza da polpa de f,rums de caquizeiro

. ‘Giombo’, durante o periodo de 10 dias sub-
observados por F_ukushlma et al. (1991), qge~relata— seqiientes a exposicio ao vapor de lcool
ram a ocorréncia de uma leve diminuicédo da etilico. (Analise inicial = 10,53 kg cm).
adstringéncia durante os dois primeiros dias subse- ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.
glentes ao tratamento dos frutos com solucdo de
etanol a 35%, que se acentuou nos dois dias seg

tes. Kato (1984a), de forma semelhante, verifico &ntaram firmeza de 4 49 kg @nDs frutos mais amo-

u
gggrgiggaad;;m:raﬁ‘:’ae lda;gzgfcagr?t)g;nagsrg\?gseiceidos, submetidos ao tratamento de 36 horas, apre-

o » atemp N q Seritaram firmeza de polpa de 3,90 kZcBugere-se
inicio a diminuic&o do teor de tanino dos frutos tra- .
tados com etanol a 50% que o melhor periodo para consumo dos frutos se
Biasi & Gerhardt (1'992) obtiveram frutosestenda até o oitavo dia ap6és o tratamento, quando
ﬁ_verificou que afirmeza da polpa ainda se manteve

destanizados proximo a0 sexto dia apos o tratamg itavel em todos os tratamentos, considerando-se
to, quando os submeteram a imerséo em solugéoagg '

alcool a 50%, durante dois minutos. Taira et al. (199 ule Olf frutos desta cultivar sdo consumidos com
ao verificarem a existéncia de frutos adstringentB€'PaI"me.

apos seis dias do tratamento com etanol, sugeriramO etileno e considerado um ativador do mecanis-

que o teor de taninos solveis diminui lentamenfB© d€ amolecimento de frutos de caquizeiro
em fungdo da penetracdo do etanol através (tamura et al., 1991). Conforme constata¢oes de

epiderme do fruto e/ou devido ao metabolismo d§mura et al. (1997), o tratamento com vapor de alco-
alcool a acetaldeido. ol, bem como outros tratamentos para a remocéo da

adstringéncia, acelera a sintese de etileno e, portan-
to, 0 amolecimento do fruto.
Firmeza da polpa Frutos tratados com etanol apresentaram um au-
mento na sintese de etileno cerca de 24 horas apés o
Pbde-se observar, através da analise de regteatamento (Kato, 19844a; Itamura et al., 1991), enquan-
sé&o, que houve uma diminuicéo linear na firmeza tao inicio do amolecimento da polpa dos frutos ocor-
polpa em todos os tratamentos em funcéo do tenmeol somente apos um periodo de 48 horas do trata-
de avaliacéo (Fig. 2). mento (Itamura et al., 1991).
Ao final do periodo de dez dias, os frutos subme- De forma semelhante as observagdes de ltamura
tidos a 24 horas de exposicdo ao vapor de alcedlal. (1991), verificou-se, no presente experimento,
etilico apresentaram firmeza de polpa de 5,56 k§ cnuma diminui¢do na firmeza da polpa dos frutos, dois

lé'r'i]duanto 0s submetidos ao periodo de 48 horas apre-
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dias ap6s o término do tratamento, passando deConsiderando-se que as perdas de matéria fresca

10,53 kg cri?para 8,24, 7,07 e 9,41 kg @mos peri- entre 3% e 6% sao suficientes para causar reducao

odos de 24, 36 e 48 horas de exposicéo, respectiva- qualidade de muitos produtos vegetais

mente. (Chitarra & Chitarra, 1990), sugere-se que os frutos
Tian et al. (1991) relataram uma diminuic&o na agubmetidos a este processo de destanizacdo sejam

vidade da pectinaesterase concomitante & diming@mercializados téo logo estejam aptos ao consumo,

céo linear da firmeza da polpa de frutos de caquizefd s€ja, a partir do quarto dia apos o tratamento,

durante o periodo de armazenamento; verificarafnsiderando-se o teor de taninos soluveis e a per-

no entanto, um aumento no teor de pectinas soffg de matéria fresca.

veis, bem como na atividade da celulase e da

poligalacturonase. O aumento na atividade destas

enzimas € responsavel pela reducéo na for¢a de coe-o | a

s@o que mantém as células unidas, resultandogat® -

diminuicdo da firmeza da polpa dos fruto§ ij ] X

(Moura, 1995). 12

1,0 {

0,8 A

0,6 4

04

Os frutos submetidos ao tratamento de 48 horas gz I

apresentaram maior perda de matéria fresca durante " 36 8
o periodo de exposicao ao vapor de alcool etilico,
seguidos pelos frutos submetidos aos tratamentos

Perda de matéria fresca durante o tratamento

Perda de matéria fres

Tempo de exposigédo (horas)

de 36 e 24 horas (Fig. 3). FIG.3. Perda de matéria fresca de frutos de
caquizeiro ‘Giombo’ durante o periodo de

Perda de matéria fresca durante o periodo de avali- exposicdo ao vapor de alcool etilico. (As le-

acdo tras minusculas indicam diferenga signifi-

cativa ao nivel de 5% de probabilidade, pelo
teste de Tukey). ESALQ, Piracicaba, SP,

Pela andlise de regresséo, pdde-se observar que 1998

houve um aumento linear na perda de matéria fresca
em razdo do tempo de avaliacdo (Fig. 4), e que nédo
houve efeito do periodo de exposi¢do sobre esta Y=01636 +05185X  R°=099*
variavel (Tabela 1). 5
Constatou-se, ao final do periodo de dez dla§,4
uma perda de matéria fresca equivalente a 5 34%51@
massa inicial obtida ao final do tratamento. E
A perda de matéria fresca dos frutos ocorre prlfi—
cipalmente em face do processo de transpiracao, en’r
consequéncia do deficit de pressao de vapor (DPV),07 " . " . 9 . . o
gue corresponde a diferenca entre a pressao de va- Dias apés o tratamento
E::(r:ui?jz:tzpiggj (I;r;teilr(c::lzlnutfrdeest?;n:uto e do BG 4. Perda de matéria fresca de frutos de
’ pllrac;ao (€ caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
do fruto, que corresponde a perda de umidade de um dez dias subseqiientes a exposicio ao vapor
produto em uma unidade de tempo por DPV de élcool etilico. ESALQ, Piracicaba, SP,
(Woods, 1990). 1998.
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TABELA 1. Andlise de variancia dos efeitos de diferentes periodos de exposi¢édo e do tempo de avaliagdo das
variaveis taninos sollveis (TS), firmeza de polpa (FP), perda de matéria fresca durante o trata-
mento (PMFT), perda de matéria fresca durante o periodo de avaliagdo (PMFA), potencial
hidrogenidnico (pH), solidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e acido ascorbico
(AA), analisadas em frutos de caquizeiro ‘Giombo’. ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

Fontes de variagédo TS FP PMFT  PMFA pH SST ATT AA
Periodo de exposicéo (PE) " B ns ns ns ns ns
Tempo de avaliagdo (TA) - : = = ns ns -

PE x TA ** * - ns ns ns ns ns

C.V. (%) 22,15 15,72 17,33 10,92 1,10 2,50 12,26 11,32

ns. * e* Nao-significativo e significativo a 1% e 5% de probabilidade, respectivamente.

Potencial hidrogenibnico (pH) 6,20 ¥ = 6,108 + 0,0081X - 0,0038X° R’ = 0,86*
6,15 I'S

\ g

Por meio da analise de regresséo, constatou—s?g;:‘
gue a variacao desta caracteristica em funcao do temxo
po p6de ser representada através de uma equacée
quadratica (Fig. 5). 5,90 .

Verificou-se uma redugéo no valor do pH no se-°8
gundo dia apés o tratamento, passando de 6,22, N ) A 5 e 10
periodo anterior ao tratamento, para 6,08. Os valores Dias apés o tratamento
se mantiveram proximos até o sexto dia, verificando-
se, a partir deste ponto, uma reducéo no valor de f#6- 5. Potencial hidrogenionico da polpa de frutos
atingindo o valor de 5,85 ao final de dez dias, valor de caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo
este superior ao de 5,50 encontrado por Costa (1984), ~ de dez dias subseqtentes a exposi¢ao ao va-
:anrznftrgtcoosmdzcgﬁ;:r;a cultivar submetidos ao trata- E‘gﬁéﬁ‘ﬁﬁlﬂg'S(':’nigzzl'mc'al = 6,22)

Estes resultados estdo de acordo com os obtidosz.,
por Biasi & Gerhardt (1992), que verificaram umareg 1 . ¢
ducdo significativa no pH com o amadurecimentd **1
dos frutos, durante o periodo de oito dias subsg-

21,50 4

giientes ao tratamento com alcool. Moura (199%) ,, .1
obteve resultados semelhantes ao submeter cadggiis,, ,, |
‘Taubaté’ a pulverizagio com solug&o de ethephorga . |

1.000 mg L%, visando induzi-los ao amadurecimento? 2.

21,25

*

a g

2 4 6 8 10

Solidos soluveis totais Dias ap6s o tratamento
FIG. 6. Teor de sélidos soluveis totais de frutos de
Observou-se, durante todo o periodo de avalia- caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
¢do, que os teores de solidos soluveis mantiveram- dez dias subseqiientes a exposicdo ao vapor
se muito préximos, apresentando-se, no entanto, de Aalcool etilico. (Anélise inicial =
superiores a média verificada durante a caracteriza- 20,87Brix). ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

¢Ao inicial dos frutos, equivalente a 20,87°Brix (Fig. 6).
O aumento do teor de sélidos sollveis verificadia perda de matéria fresca pelos frutos durante o
em relacdo ao valor médio inicial pode ser resultageriodo de exposic¢éo ao vapor de alcool e da hidrélise
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de compostos, como substancias pécticas e 0080
hemicelulose da parede celular, em consequenmasto 075 . .
avanco do amadurecimento, conforme sugereg ;o | .
Wills et al. (1981). E
A auséncia de aumento desta caracteristica ao Ioi§
go do periodo de avaliagéo, pode estar reIamonatiaeao 0601
respiracao do fruto, que utilizou os aglcares como 0055
substrato para o processo. A perda de matéria frescao,oso . . . ,
verificada nos frutos, que normalmente faz com que 2 4 6 8 10
o teor de sélidos sollveis totais se eleve, pode ter Dias apds o tratamento
contrabalancado as perdas dos carboidratos utiliza-
dos no processo respiratorio, havendo, portanﬁj’;. 7. Acidez total titulavel de frutos de caquizeiro

pouca variagdo na caracteristica avaliada. ‘Giombo’, durante o periodo de dez dias sub-
seqlentes a exposicdo ao vapor de alcool

etilico. (Anédlise inicial = 0,0625% acido
malico). ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

otal t

0,065 ¥

Acidez total titulavel

Era de se esperar que houvesse aumento na aci-
dez, confirmando o comportamento do pH; no entan-;
to, constatou-se que os valores mantiveram-se muli- Y=528265-15182X  R°=086™
to préximos durante o periodo de dez dias, ndo difg-=1
rindo, inclusive, do valor médio de 0,0625% de acm@
malico, verificado durante o periodo |med|atamenté
anterior ao tratamento (Fig. 7). 3 .

Embora ndo havendo diferenca significativa entt@
os teores de acidez total titulavel nos diferentes tef=
pos de avaliacdo, verificou-se, ao segundo dia éo
tratamento, o menor valor médio de acidez, equiva-" s 4 5 6 7 o s 10
lente a 0,0655% de acido malico. Dias apds o tratamento

O teor de acidos organicos, com poucas excegoes,
diminui com a maturacéo, em decorréncia do process. 8. Teor de acido ascorbico de frutos de
SO respiratério ou de sua conversdo em agucares caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo

*

(Chitarra & Chitarra, 1990). No entanto, Moura (1995) de dez dias subseqlientes a exposicéo
atribuiu o aumento da acidez verificado em frutos de ao vapor de alcool etilico. (Analise inicial =
caquizeiro ‘Taubaté’ submetidos ao tratamento com 61,39 mg 100 g). ESALQ, Piracicaba,
ethephon, a intensa atividade metabdlica, que con- SP, 1998.

duz as transformacdes fisicas e quimicas nos frutos.

O acido poligalacturénico, proveniente da hidrélise

da pectina pela pectinametilesterase e poliga-Observou-se um decréscimo linear no teor de aci-
lacturonase (Wills et al., 1981), além da producéo de ascoérbico a partir do segundo dia apés o trata-
intermediéarios do ciclo de Krebs, como os acidos enento, atingindo o menor teor ao final do periodo,
ganicos alfa-ceto glutarico, citrico e malico, podsyuivalente a 38,45 mg de 4cido ascorbico/100 g de
contribuir para o aumento da acidez titulavelblpa. Considerando-se que o teor médio de acido

(Moura, 1995). ascorbico obtido imediatamente anterior ao tratamen-
to foi de 61,39 mg 100y constatou-se que houve
Acido ascérbico uma perda de vitamina C equivalente a 37,4%, desde

o inicio do tratamento até o término do periodo de
Mediante andlise de regressao, constatou-se qualia¢ao.
a variacdo desta caracteristica em fungdo do tempdais resultados estdo de acordo com os obtidos
pbde ser representada por uma equacao linear (Figp8) Montenegro & Salibe (1959), que afirmaram que
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0 caqui apresenta uma variagdo no teor de vitamin&8MPO-DALL'ORTO, F.A.; OJIMA, M.; BARBOSA,
em fungéo do grau de maturacgéo, apresentando, os W.; ZULLO, M.A.T. Novo processo de avaliagdo da
frutos verdolengos, maior teor em vitamina C que os  adstringéncia dos frutos no melhoramento do
frutos maduros ou senescentes. Taira et al. (1987) CaquizeiroBragantia, Campinas, v.55, n.2, p.237-
obtiveram resultados semelhantes, constatando uma 243 1996.
ligeira alteragéo nos teores de acido ascorbico dRRVALHO, C.R.L.;: MANTOVANI, D.M.B.: CARVA-
frutos de caquizeiro que tiveram sua adstringéncia LHO, P.R.N.; MORAES, R.M.MAndlises qui-
removida através do tratamento com &alcool em micas de alimentos Campinas : Instituto de
pés-colheita. Tecnologia de Alimentos, 1990. 121p. Manual Téc-
Ao contrario dos resultados obtidos, nico.
Montenegro & Salibe (1959) relataram que o tratgs, rARrA. M.IF.: CHITARRA, A.B. Pés-colheita de
mento de fruto; de caquizeiro ‘Coracdo de '_30', COM " frytos e hortaligas fisiologia e manuseio. Lavras :
solucéo de acido acético, visando a antecipacéo da gsal/FAEPE, 1990. 293p.
maturacdo, pareceu evitar a diminui¢do normal do

teor de vitamina C durante o processo de amaduréeR2STA, A.N. daProducéo e qualidade dos frutos de
mento. diferentes variedades de caquilfiospyros kaki

L.), visando a industrializacéo Vigosa : UFV, 1984.

A exposicao dos frutos ao vapor de alcool etilico, i ~
PosIG P 50p. Dissertacdo de Mestrado.

como um processo de antecipacdo da maturacao,
promove uma antecipacdo da ascensao climatériedKUSHIMA, T.; KITAMURA, T.; MURAYAMA, H.;
envolvendo um aumento na taxa respiratoria (Itamura  YOSHIDA, T. Mechanisms of astringency removal
et al., 1997). Conforme relataram Chitarra & Chitarra by ethanol treatment in ‘Hiratanenashi’ kaki fruits.
(1990), a respiracéo resulta em modificagbes profun- Japanese Society for Horticultural Science
das dos constituintes do fruto, dentre os quais en- Journal, Tokyo, v.60, n.3, p.685-694, 1991.

contram-se as vitaminas. ITAMURA, H.; KITAMURA, T.; TAIRA, S.: HARADA,
B H.; ITO, N.; TAKAHASHI, Y.; FUKUSHIMA, T.
CONCLUSOES Relationship between fruit softening, ethylene

production and respiration in Japanese persimmon

1. Aexposicdo de frutos de caquizeiro ao vapor  ‘Hiratanenashi’. Japanese Society for
de alcool etilico € um método pratico e eficiente no  Horticultural Science Journal, Tokyo, v.60, n.3,
processo de destanizacéo. p.695-701, 1991.

2. Aremocdao da adstringéncia medianteaexqq—AMURA, H.: OHHO, Y. YAMAMURA, H.
sicao de frutos de caquizeiro ‘Giombo’ a0 vapor de  characteristics of fruit softening in Japanese
alcool etilico pode ser realizada no periodo de 24  persimmon ‘Saijo’Acta Horticulturae , Leuven,
horas. n.436, p.179-188, 1997.

3. O melhor periodo para consumo dos frutos
situa-se entre o quarto e o oitavo dia apos o trati®
mento.
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