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Caquis ‘Rama Forte’ sdo adstringentes e, portanto, necessitam de um tratamento para remocao
da adstringéncia antes do consumo. Muito tem-se buscado a predi¢ao das caracteristicas internas
de qualidade dos frutos sem a necessidade das avaliagdes destrutivas. Bons modelos
matematicos tém sido obtidos com tecnologias como Espectroscopia do Infravermelho Proxima
(NIR) ou Imagem Hiperespectral, no entanto s3o tecnologias ainda caras. Nosso objetivo foi
estabelecer uma modelagem preditiva para atributos de qualidade de caquis ‘Rama Forte’
destanizados com CO, a partir de analises nao destrutivas simples. Caquis ‘Rama Forte’ foram
destanizados com CO, 70% durante 18 horas, mantidos em temperatura ambiente (25 °C) e
avaliados diariamente até 7 dias apos o tratamento. As avaliacdes fisicas e quimicas foram: cor
de casca, firmeza de polpa, teor de proantocianidinas e indice de adstringéncia. Os caquis
também foram avaliados sensorialmente por equipe treinada quanto a tonalidade de casca e
polpa, translucidez, aroma, sabor, dogura, amargor, suculéncia e crocancia. Para a obtencao dos
modelos foram realizadas analises supervisionadas por Analise de Componentes Principais
(PCA), Discriminante por Minimos Quadrados Parciais (PLS-DA) e analise de regressdo por
Minimos Quadrados Parciais (PLS). Nao foi possivel obter um modelo para predicdo de
adstringéncia. Uma baixa correlagdo foi obtida entre os parametros de adstringéncia quimica e
sensorial, apontando para outros fatores que possam estar envolvidos na sua percepgao
sensorial. Um modelo foi obtido para predi¢do da firmeza de polpa a partir da analise visual ndao
destrutiva da translucidez do fruto. O modelo apresentou ajuste confiavel e pode ser aplicado
utilizando-se a escala visual de 9 pontos, previamente estabelecida, para definir o momento das
etapas logisticas da cadeia do caqui de forma que as perdas durante classificagdo, transporte e
comercializagdo sejam reduzidas.
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