REMOCAO DA ADSTRINGENCIA DE FRUTOS DE CAQUIZEIRO
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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do periodo de exposi¢do ao vapor de alcool
etilico na remogdo da adstringéncia de frutos de caquizeiro (Diospyros kaki 1L.) 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, solidos soluveis totais, acidez total titulavel e teor de acido ascorbico. De acordo
com os resultados obtidos, os periodos de 24 ¢ 36 horas demonstraram ser igualmente eficientes no
processo de remogio da adstringéncia dos frutos; no entanto, a avaliagdo das demais caracteristicas
indicou melhor qualidade dos frutos expostos durante o periodo de 24 horas. Constatou-se uma dimi-
nuico linear na firmeza da polpa em fungio do tempo. O melhor periodo para consumo dos frutos
situou-se entre 0 4° ¢ o 8°dia apds o tratamento, considerando-se que a partir do 4° dia a concentragdo
de taninos soltveis ficou abaixo de 0,1%, imperceptivel ao paladar, ¢ a firmeza da polpa dos frutos se
manteve aceitavel durante o periodo de oito dias posteriores ao tratamento.

Termos para indexac@o: Diospyros kaki, fisiologia pos-colheita, produgio 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 fruits (Diospyros kaki L.) 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 the 4™ and 8" day after the treatment. Fruits became edible at the 4" day after
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 terms: Diospyros kaki, postharvest physiology, ethylene production, tannins, ripening.
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As cultivares de caquizeiro (Diospyros kaki L.),
de origem japonesa, podem ser divididas em dois
tipos distintos, a saber: aquelas cujos frutos nao apre-
sentam mudanga na coloragido da polpa em
fungdo da polinizagdo (constantes em relagdo a
polinizacio - PC) ¢ aquelas cujos frutos apresentam
polpa clara, quando partenocarpicos, ¢ escura,
quando fecundados (varidveis em relagio a
polinizagio - PV). Os frutos podem ser, ainda, subdi-
vididos em adstringentes (A) ¢ nio-adstringentes
(NA) (Ito, 1971). Dessa forma, as cultivares de

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.35, n.10, p.2083-2091, out. 2000



2084

caquizeiro podem ser classificadas entre os tipos
basicos: PCA, PCNA ¢ PV, sendo que os frutos das
cultivares de polinizacdo variavel podem ser
adstringentes ou nao-adstringentes.

Dependendo do teor de tanino e da presenga ou
nao de coloracdo “chocolate™ na polpa, préximo as
sementes, os frutos sio classificados, nas condi¢oes
brasileiras, entre os trés diferentes tipos basicos:
taninoso (“sibugaki”), varidvel (“variant sibugaki”
ou “variant amagaki’) e doce (“amagaki’), conforme
Campo-Dall’Ortoct al. (1996).

A cultivar Giombo ¢ classificada por Ito (1971),
como pertencente ao tipo PCA; no entanto,
Martins & Pereira (1989) citam a cultivar como
pertencente ao tipo varidvel, apresentando frutos
com polpa bastante taninosa quando parte-
nocarpicos, ¢ do tipo “chocolate” e, portanto, sem
adstringéncia, quando com numerosas sementes.
Nos frutos com poucas sementes, a coloragio escu-
ra ¢ verificada somente ao redor das sementes
(Martins & Pereira, 1989).

Uma vez que sdo, na sua maioria, consumidos
in natura, os frutos das cultivares adstringentes
requerem remogao artificial da adstringéncia anterior
ao consumo. Sio varios os produtos que podem ser
utilizados na remogado da adstringéncia do caqui:
alcool, vinagre, dgua de cal, etileno, ethephon ¢
carbureto de calcio (Penteado, 1986; Biasi & Gerhardt,
1992). Tais tratamentos estimulam o acimulo de com-
postos volateis na polpa dos frutos, como etanol ¢
acetaldeido, ¢ estas substancias, especialmente o
acctaldeido, induzem os taninos soluveis a se
polimerizarem e formarem complexos insoluveis,
resultando, com isso, na perda da adstringéncia
(Sugiura & Tomana, 1983). Taninos altamente
condensados sdo menos soluveis ¢ apresentam me-
nor capacidade de se ligar a outros componentes
celulares (Buren, 1970).

Costa (1984), avaliando o comportamento de
algumas cultivares de caquizeiro, afirmou que os
frutos de ‘Giombo’ destacaram-se entre os melhores
para o consumo in natura, apos serem submetidos,
durante um periodo de 60 horas, ao tratamento com
acetileno, proveniente de carbureto de calcio a
proporgio de 100 g m3, realizado em cAmara de ama-
durecimento.
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Os frutos de caquizeiro ‘Okira’ tratados com alco-
ol apresentaram, apds o processo de destanizagao,
resisténcia da polpa superior a dos frutos tratados
com vinagre ¢ cthephon (Biasi & Gerhardt, 1992).
Este resultado confirmou as observacdes de Martins
& Pereira (1989), que citaram o alcool como um agen-
te destanizador que possibilitou a obtengao de fru-
tos com polpa firme apds o processo. Pesis et al.
(1986) associaram o inicio do amolecimento da polpa
de frutos de caquizeiro “Triumph’ ao valor de firmeza
de4.,2 kgcm?,

Conforme observacoes de Fukushima et al. (1991),
o tratamento com ctanol proporcionou maior rapidez
no processo de perda da adstringéncia em caquis
‘Hiratanenashi’, em comparagio com o tratamento
com acetaldeido. Quando realizado sob temperatu-
ras de 15°C ou 20°C, tal tratamento possibilitou a
manutengio da qualidade dos frutos por um periodo
igual ou superior a dez dias (Kato, 1987).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do
periodo da exposi¢do ao vapor de dlcool etilico na
remogao da adstringéncia de frutos de caquizeiro,
cultivar Giombo, avaliando-se as alteracdes fisico-
quimicas dos frutos apos o processo de destanizagao
¢ a manutengio de qualidade para consumo.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de caquizeiro ‘Giombo’ foram colhidos no
inicio do més de junho de 1998, em pomar comercial loca-
lizado no municipio de Guapiara, SP, situado a 24°11' de
latitude Sul e 48°2' de longitude Oeste ¢ a 900 metros de
altitude, com clima do tipo Ctb, segundo Koppen.

Em razo da colheita tardia, considerando-se que o pe-
riodo de colheita desta cultivar, inicia-se no més de margo
e estende-se até fins de maio (Martins & Pereira, 1989), os
frutos apresentavam coloragdo 100% alaranjada e bastante
uniforme.

Os frutos foram transportados ao Laboratorio de Fisio-
logia Pos-Colheita do Departamento de Ciéncias Bioldgi-
cas da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,
onde se realizou rigorosa selegdo, visando a padronizacdo
dos frutos quanto ao tamanho, bem como a eliminagio dos
frutos de qualidade inferior a desejada.

Foram selecionados 225 frutos e imediatamente acon-
dicionados em bandejas de isopor (144 x 208 mm),
totalizando 45 bandejas contendo cinco frutos cada uma.

Os frutos foram entdo submetidos ao processo de
remogio da adstringéncia mediante a exposi¢do ao vapor



REMOCAO DA ADSTRINGENCIA DE FRUTOS

de alcool etilico hidratado 92,8° INPM (alcool comercial).
Para tal foram utilizadas camaras B.O.D. (Biologic Oxygen
Demand, Modelo TE 390-Tecnal) contendo 3,85 mL de
alcool/L cAmara (3,85 L. m™3). Durante o processo, a tem-
peratura foi mantida a 20°C, e a umidade relativa, em torno
de 95%. Os frutos permaneceram expostos ao vapor de
alcool etilico durante periodos distintos de 24, 36 ou 48
horas.

Terminado o periodo de exposigdo, os frutos foram
retirados das camaras e colocados em bancadas de labora-
torio, a temperatura ambiente (24-25°C).

As caracteristicas quimicas e fisicas dos frutos foram
avaliadas em intervalos de dois dias, durante o periodo de
dez dias.

As variaveis analisadas foram: a) teor de taninos solu-
veis (g 100 g'! polpa): determinado espectrofotome-
tricamente, utilizando-se o reagente de Follin-Denis, se-
gundo técnica recomendada por Carvalho et al. (1990), em
que uma amostra de 5 g de polpa triturada e homogeneizada
foi diluida para um volume final de 100 mL. com agua
destilada, do qual se retirou uma aliquota de 5 mL. A esta
aliquota se adicionou reagente de Follin-Denis e solugéo de
carbonato de sodio, completando o volume a 100 mL com
agua destilada. Ap6s um periodo de 30 minutos, a solugéo
foi filtrada, ¢ em seguida determinou-se a absorbancia a
760 nm. Foi utilizada, como padréo, uma solugéo de acido
tanico (0,1g L), b) firmeza de polpa (kg cm™2): medida
com penetrometro EFFE-GI, com ponteira de 6,5 mm de
didmetro, efetuando-se duas leituras em lados opostos na
regido equatorial dos frutos, apds a remogdo de uma pe-
quena area da casca. Associou-se o inicio do amolecimento
da polpa ao valor de firmeza de 5 kg cm™; ¢) perda de
matéria fresca (%): avaliada durante o periodo de exposi-
¢éo ao vapor de alcool etilico e calculada pela diferenga, em
porcentagem, entre a massa inicial, e a obtida imediata-
mente apds o tratamento. Avaliada durante os dez dias
apos o tratamento, em intervalos de dois dias, consideran-
do-se como massa inicial aquela verificada imediatamente
apos o tratamento; d) pH: medido por potenciometria em
amostra triturada e homogeneizada; ¢) solidos soluveis totais
(°Brix): determinados por refratometria, com corregio de
temperatura para 20°C; f) acidez total titulavel (% acido
malico): determinada por dilui¢do de 10 mL da amostra em
90 mL de agua destilada, e posterior titulagdo com solugéo
de NaOH a 0,1 N, até o pH de 8,10; g) teor de acido
ascorbico (mg acido ascorbico 100 gl polpa): determinado
segundo metodologia de Carvalho et al. (1990), a qual se
baseia na reducdo do indicador 2,6-diclorobenzenoindofenol
(DCFI) pelo acido ascorbico.

O delineamento experimental adotado foi inteiramente
casualizado, no esquema fatorial 3 x 5, sendo trés periodos
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de exposi¢do ao vapor de alcool etilico: 24,36 ¢ 48 horas,
e cinco tempos de avaliagdo: 2,4, 6, 8 ¢ 10 dias, perfazen-
do 15 tratamentos. A cada avalia¢do foram utilizadas trés
repetigdes com cinco frutos por parcela.

Os dados foram submetidos a analise de variancia, e as
médias referentes a perda de matéria fresca durante o trata-
mento foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Realizou-se regressio polinomial das médi-
as referentes as demais variaveis, obtidas durante o perio-
do de dez dias de avaliagio.

Uma amostra representativa dos frutos foi submetida a
uma avaliagdo prévia ao tratamento, objetivando a caracte-
rizagdo inicial dos mesmos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Taninos soluveis

Pela andlise de regressdo, pode-se observar que
houve uma diminui¢do no teor de taninos soluveis
dos frutos durante o tempo de avaliagio, linear para
os submetidos aos tratamentos de 36 ¢ 48 horas, ¢
quadratica para os frutos submetidos ao periodo de
24 horas de exposi¢do ao vapor de alcool etilico
(Fig. 1).

Observou-se, dois dias apos o tratamento, que
os frutos expostos ao periodo de 24 horas apresen-
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FIG.1. Teor de taninos solaveis de frutos de

caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
10 dias subseqiientes a exposi¢cao ao vapor de
alcool etilico. (Analise inicial = 0,28 g 100 g?).
ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.
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taram o maior teor de taninos soliveis, equivalente a
0,20 g 100 g!, ainda proximo ao teor de 0,28 g 100 g'!
verificado num periodo imediatamente anterior ao
tratamento. Nos demais tempos de avaliacao, os te-
ores de taninos soluveis foram préximos nos dife-
rentes periodos de exposigao.

De acordo com constatagdes de Kato (1984b), fru-
tos contendo aproximadamente 0,25% de tanino re-
velam-se ligeiramente adstringentes, tornando-se
comestiveis quando a concentragdo de taninos so-
Iuveis encontra-se abaixo de 0,1% (Vidrih et al., 1994).
No presente trabalho verificou-se que a partir do
quarto dia do tratamento os teores de taninos solu-
veis foram bastante proximos a 0,1% em todos os
tratamentos, indicando haver uma diminui¢io da
adstringéncia dos frutos.

Os resultados obtidos estdo de acordo com os
observados por Fukushima et al. (1991), que relata-
ram a ocorréncia de uma leve diminuicdo da
adstringéncia durante os dois primeiros dias subse-
qiientes ao tratamento dos frutos com solucio de
etanol a 35%, que se acentuou nos dois dias seguin-
tes. Kato (1984a), de forma semelhante, verificou a
ocorréncia de uma “fase lag” de aproximadamente
dois dias, a temperatura de 20°C, antes que tivesse
inicio a diminuigao do teor de tanino dos frutos tra-
tados com etanol a 50%.

Biasi & Gerhardt (1992) obtiveram frutos
destanizados préximo ao sexto dia apos o tratamen-
to, quando os submeteram a imersdo em solugao de
alcool a 50%, durante dois minutos. Taira et al. (1992),
ao verificarem a existéncia de frutos adstringentes
apos seis dias do tratamento com etanol, sugeriram
que o teor de taninos soliveis diminui lentamente
em fungdo da penctracdo do ctanol através da
epiderme do fruto e¢/ou devido ao metabolismo do
alcool a acetaldeido.

Firmeza da polpa

Pode-se observar, através da andlise de regres-
s30, que houve uma diminui¢io linear na firmeza da
polpa em todos os tratamentos em func¢io do tempo
de avaliacao (Fig. 2).

Ao final do periodo de dez dias, os frutos subme-
tidos a 24 horas de exposi¢do ao vapor de alcool
etilico apresentaram firmeza de polpa de 5,56 kg cm?,

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.35, n.10, p.2083-2091, out. 2000

L.R.ANTONIOLLI et al.

T 9
5
o 81
<
8 74
g
@ 64
©
£
T 4
3
2 4 6 8 10
Dias apés o tratamento
& 24 Horas
Y =9,5703 - 0,4737X R?= 0,65
A 36 Horas
— — — Y=7,6742-0,3224X R?=0,77*
® 48 Horas
------ Y= 10,4117 - 0,5258X R?=0,87*
FIG. 2. Firmeza da polpa de frutos de caquizeiro

‘Giombo’, durante o periodo de 10 dias sub-
seqiientes a exposicao ao vapor de alcool
etilico. (Analise inicial = 10,53 kg cm?).
ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

enquanto os submetidos ao periodo de 48 horas apre-
sentaram firmeza de 4,49 kg cm2. Os frutos mais amo-
lecidos, submetidos ao tratamento de 36 horas, apre-
sentaram firmeza de polpa de 3,90 kg cm2. Sugere-se
que o melhor periodo para consumo dos frutos se
estenda até o oitavo dia apos o tratamento, quando
se verificou que a firmeza da polpa ainda se¢ manteve
aceitavel em todos os tratamentos, considerando-se
que os frutos desta cultivar sdo consumidos com
polpa firme.

O ctileno ¢ considerado um ativador do mecanis-
mo de amolecimento de frutos de caquizeiro
(Itamura et al., 1991). Conforme constatagoes de
Itamura et al. (1997), o tratamento com vapor de alco-
ol, bem como outros tratamentos para a remogao da
adstringéncia, acelera a sintese de etileno e, portan-
to, o amolecimento do fruto.

Frutos tratados com etanol apresentaram um au-
mento na sintese de etileno cerca de 24 horas apos o
tratamento (Kato, 1984a; Itamuract al., 1991), enquan-
to o inicio do amolecimento da polpa dos frutos ocor-
reu somente apos um periodo de 48 horas do trata-
mento (Ttamura et al., 1991).

De forma semelhante as observagdes de Itamura
et al. (1991), verificou-se, no presente experimento,
uma diminuigao na firmeza da polpa dos frutos, dois
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dias apods o término do tratamento, passando de
10,53 kg cmr?para 8,24, 7,07 € 9,41 kg cm2, nos peri-
odos de 24, 36 ¢ 48 horas de exposigao, respectiva-
mente.

Tianet al. (1991) relataram uma diminuigio na ati-
vidade da pectinaesterase concomitante a diminui-
¢ao linear da firmeza da polpa de frutos de caquizeiro
durante o periodo de armazenamento; verificaram,
no entanto, um aumento no teor de pectinas solu-
veis, bem como na atividade da cclulase ¢ da
poligalacturonase. O aumento na atividade destas
enzimas ¢ responsavel pela reducio na forca de coe-
s30 que mantém as cé¢lulas unidas, resultando na
diminuig¢ido da firmeza da polpa dos frutos
(Moura, 1995).

Perda de matéria fresca durante o tratamento

Os frutos submetidos ao tratamento de 48 horas
apresentaram maior perda de matéria fresca durante
o periodo de exposicdo ao vapor de alcool etilico,
seguidos pelos frutos submetidos aos tratamentos
de 36 ¢ 24 horas (Fig. 3).

Perda de matéria fresca durante o periodo de avali-
acio

Pela andlise de regressdo, pode-se observar que
houve um aumento linear na perda de matéria fresca
em razao do tempo de avaliacdo (Fig. 4), ¢ que nao
houve efeito do periodo de exposigdo sobre esta
variavel (Tabela 1).

Constatou-se, ao final do periodo de dez dias,
uma perda de matcria fresca equivalente a 5,34% da
massa inicial obtida ao final do tratamento.

A perda de matéria fresca dos frutos ocorre prin-
cipalmente em face do processo de transpiragio, em
conseqiiéncia do déficit de pressio de vapor (DPV),
que corresponde a diferenca entre a pressao de va-
por dos espagos intercelulares do fruto ¢ do ar
circundante, ¢ do coeficiente de transpiragio (CT)
do fruto, que corresponde a perda de umidade de um
produto em uma unidade de tempo por DPV
(Woods, 1990).

2087

Considerando-se que as perdas de matéria fresca
entre 3% ¢ 6% sdo suficientes para causar redugio
na qualidade de muitos produtos vegetais
(Chitarra & Chitarra, 1990), sugere-se que os frutos
submetidos a este processo de destanizagio scjam
comercializados tdo logo estejam aptos ao consumo,
ou scja, a partir do quarto dia apos o tratamento,
considerando-se o teor de taninos soluveis ¢ a per-
da de matéria fresca.
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Tempo de exposigéo (horas)
FIG.3. Perda de matéria fresca de frutos de
caquizeiro ‘Giombo’ durante o periodo de
exposicao ao vapor de alcool etilico. (As le-
tras minusculas indicam diferenca signifi-
cativa ao nivel de 5% de probabilidade, pelo
teste de Tukey). ESALQ, Piracicaba, SP,
1998.
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FIG.4. Perda de matéria fresca de frutos de
caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
dez dias subseqiientes a exposicao ao vapor
de alcool etilico. ESALQ, Piracicaba, SP,
1998.
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TABELA 1. Analise de variancia dos efeitos de diferentes periodos de exposicao e do tempo de avaliacao das
variaveis taninos soluveis (TS), firmeza de polpa (FP), perda de matéria fresca durante o trata-
mento (PMFT), perda de matéria fresca durante o periodo de avaliacao (PMFA), potencial
hidrogenionico (pH), sélidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e acido ascérbico
(AA), analisadas em frutos de caquizeiro ‘Giombo’. ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

Fontes de variagdo TS FP PMFT PMFA pH SST ATT AA
Periodo de exposicdo (PE) . ” ” " s s s ns
Tempo de avaliagiio (TA) ” ” - - ” ns ns ”
PE x TA ” i - s s s s s
CV. (%) 22,15 15,72 17,33 10,92 1,10 2,50 12,26 11,32
ns. ** e * Nio-significativo e significativo a 1% e 5% de probabilidade, respectivamente.
Potencial hidrOgeniﬁnico (pH) 6.20 Y =6,1082 + 0,0091X - 0,0038X2 R?=0,86"
6,15 .

Por meio da andlise de regressio, constatou-se
que a variacao desta caracteristica em funco do tem-
po pode ser representada através de uma equagao
quadratica (Fig. 5).

Verificou-se uma reducio no valor do pH no se-
gundo dia apos o tratamento, passando de 6,22, no
periodo anterior ao tratamento, para 6,08. Os valores
se mantiveram proximos até o sexto dia, verificando-
se, a partir deste ponto, uma redugio no valor de pH,
atingindo o valor de 5,85 ao final de dez dias, valor
este superior ao de 5,50 encontrado por Costa (1984),
em frutos da mesma cultivar submetidos ao trata-
mento com acetileno.

Estes resultados estdo de acordo com os obtidos
por Biasi & Gerhardt (1992), que verificaram uma re-
dugio significativa no pH com o amadurecimento
dos frutos, durante o periodo de oito dias subse-
qiientes ao tratamento com alcool. Moura (1995)
obteve resultados semelhantes ao submeter caquis
‘Taubaté’ a pulverizagio com solugao de ethephon a
1.000 mg L', visando induzi-los a0 amadurecimento.

Solidos solaveis totais

Observou-se, durante todo o periodo de avalia-
¢do, que os teores de solidos soluveis mantiveram-
se muito proximos, apresentando-se, no entanto,
superiores a média verificada durante a caracteriza-
¢do inicial dos frutos, equivalente a 20,87°Brix (Fig. 0).

O aumento do teor de solidos soluveis verificado
em relagio ao valor médio inicial pode ser resultado
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FIG. 5. Potencial hidrogenionico da polpa de frutos
de caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo
de dez dias subseqiientes a exposicao ao va-
por de alcool etilico. (Analise inicial = 6,22).
ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.
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FIG. 6. Teor de solidos soluveis totais de frutos de
caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo de
dez dias subseqiientes a exposicao ao vapor
de alcool etilico. (Analise inicial =
20,87°Brix). ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.

da perda de matéria fresca pelos frutos durante o
periodo de exposigio ao vapor de alcool e da hidrélise
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de compostos, como substancias pécticas ¢
hemicelulose da parede celular, em conseqiiéncia do
avanco do amadurecimento, conforme sugerem
Wills et al. (1981).

A auséncia de aumento desta caracteristica ao lon-
go do periodo de avaliacdo, pode estar relacionada a
respiragio do fruto, que utilizou os agticares como
substrato para o processo. A perda de matéria fresca
verificada nos frutos, que normalmente faz com que
o teor de solidos soluveis totais se cleve, pode ter
contrabalangado as perdas dos carboidratos utiliza-
dos no processo respiratdrio, havendo, portanto,
pouca variagdo na caracteristica avaliada.

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 mui-
to proximos durante o periodo de dez dias, nao dife-
rindo, inclusive, do valor médio de 0,0625% de acido
malico, verificado durante o periodo imediatamente
anterior ao tratamento (Fig. 7).

Embora ndo havendo diferenca significativa entre
os teores de acidez total titulavel nos diferentes tem-
pos de avaliagdo, verificou-se, ao segundo dia do
tratamento, o menor valor médio de acidez, equiva-
lente a 0,0655% de acido malico.

O teor de 4cidos organicos, com poucas excegoes,
diminui com a maturagdo, em decorréncia do proces-
so respiratério ou de sua conversido em agucares
(Chitarra & Chitarra, 1990). No entanto, Moura (1995)
atribuiu o aumento da acidez verificado em frutos de
caquizeiro ‘“Taubaté’ submetidos ao tratamento com
ethephon, a intensa atividade metabdlica, que con-
duz as transformacoes fisicas ¢ quimicas nos frutos.
O 4cido poligalacturdnico, proveniente da hidrdlise
da pectina pela pectinametilesterase ¢ poliga-
lacturonase (Wills et al., 1981), além da produgio de
intermediarios do ciclo de Krebs, como os acidos or-
ganicos alfa-ceto glutarico, citrico ¢ malico, pode
contribuir para o aumento da acidez tituldvel
(Moura, 1995).

Acido ascorbico
Mediante analise de regressdo, constatou-se que

a variagao desta caracteristica em fungao do tempo
pode ser representada por uma equagao linear (Fig. 8).
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FIG.7. Acidez total titulavel de frutos de caquizeiro
‘Giombo’, durante o periodo de dez dias sub-
seqiientes a exposicao ao vapor de alcool
etilico. (Analise inicial = 0,0625% acido
malico). ESALQ, Piracicaba, SP, 1998.
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FIG.8. Teor de acido ascorbico de frutos de

caquizeiro ‘Giombo’, durante o periodo
de dez dias subseqiientes a exposicao
ao vapor de alcool etilico. (Analise inicial =
61,39 mg 100 g!). ESALQ, Piracicaba,
SP, 1998.

Observou-se um decréscimo linear no teor de 4ci-
do ascorbico a partir do segundo dia apds o trata-
mento, atingindo o menor teor ao final do periodo,
equivalente a 38,45 mg de 4cido ascorbico/100 g de
polpa. Considerando-se que o teor médio de acido
ascorbico obtido imediatamente anterior ao tratamen-
to foi de 61,39 mg 100 g!, constatou-se que houve
uma perda de vitamina C equivalente a 37,4%, desde
0 inicio do tratamento até o término do periodo de
avaliacio.

Tais resultados estdo de acordo com os obtidos
por Montenegro & Salibe (1959), que afirmaram que
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0 caqui apresenta uma variagdo no teor de vitamina C
em funcdo do grau de maturacdo, apresentando, os
frutos verdolengos, maior teor em vitamina C que os
frutos maduros ou senescentes. Taira et al. (1987)
obtiveram resultados semelhantes, constatando uma
ligeira alteracdo nos teores de acido ascorbico de
frutos de caquizeiro que tiveram sua adstringéncia
removida através do tratamento com alcool em
pos-colheita.

Ao contrdrio dos resultados obtidos,
Montenegro & Salibe (1959) relataram que o trata-
mento de frutos de caquizeiro ‘Coragao de Boi’ com
solucdo de acido acético, visando a antecipacdo da
maturagio, pareceu evitar a diminui¢do normal do
teor de vitamina C durante o processo de amadureci-
mento.

A exposigao dos frutos ao vapor de dlcool etilico,
como um processo de antecipagdo da maturagio,
promove uma antecipagio da ascensio climatérica,
envolvendo um aumento na taxa respiratoria (Itamura
et al., 1997). Conforme relataram Chitarra & Chitarra
(1990), a respiragao resulta em modificagdes profun-
das dos constituintes do fruto, dentre os quais en-
contram-se as vitaminas.

CONCLUSOES

1. A cexposicio de frutos de caquizeiro ao vapor
de alcool etilico ¢ um método pratico ¢ eficiente no
processo de destanizagao.

2. Aremogao da adstringéncia mediante a expo-
si¢do de frutos de caquizeiro ‘Giombo’ ao vapor de
alcool etilico pode ser realizada no periodo de 24
horas.

3. O melhor periodo para consumo dos frutos
situa-se entre o quarto ¢ o oitavo dia apds o trata-
mento.
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