‘te

Estadio de Maturacao
para a Colheita de Caquis
‘Costata’ em Sistema
Produtivo no Vale do Sao
Francisco

Harvest Maturity for ‘Costata’
Persimmons Produced in the Sao
Francisco Valley

Abstract

The objective of this study was to determine harvest maturity

for ‘Costata’ persimmons produced in the Sdo Francisco Valley.
‘Costata’ persimmons were harvested at three maturity stages
based on skin color, where maturity 1 represents green fruit;
maturity 2 represents full yellow fruit, and maturity 3 represents 1ull
red fruit. After harvest, fruit were storage at 0°C and were analyzad
at 0, 30 and 60 days for physico-chemical quality parameters. The
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results show that ‘Costata’ fruit harvested at the maturity stage 1
had better quality during storage, maintaining higher flesh frmness,
soluble solids as well as low acidity and weight loss than fruit
harvested at more advanced maturity stages.

Palavra-chave: Diospyros kaki L., qualidade pds-colheita,
armazenamento.

Keywords: Diospyros kaki L., quality post-harvest, storage.

Introducéao

O caquizeiro (Diospyros kaki L.) foi introduzido no Brasil ao final do
século 19, apresentando expansao a partir de 1920 com a chegada
dos fruticultores japoneses trazendo novas variedades e tecnologas
de producado (MARTINS; PEREIRA, 1989). Esta é uma espécie com

alta capacidade de adaptacao ao clima tropical, qguando compaada

a outras frutiferas de clima temperado, sendo atualmente cultivada

com sucesso em varios paises tropicais e subtropicais (PARK et al.,
2004).

Considerando-se as variaveis climéaticas do Vale do Sao Francisco,
a cultura do caquizeiro apresenta grande potencial agrondmtco e
econdmico (LOPES et al., 2014). Com isso, a Embrapa Semiarido
vem realizando estudos com esta espécie frutifera em uma colecao
de cultivares. Entre os genétipos avaliados, a cultivar Costata
apresenta frutos de tamanho médio e formato globoso achatado

e tem com principal caracteristica boa aparéncia (PO, 2014),
apresentando maturacao tardia e boa conservacao pds-colheita
(MORTON, 1987).

Apesar de estudos anteriores comprovarem o potencial do caqui

na regido do Vale do Sao Francisco (BUENO et al., 2014), ainda
faltam estudos para determinar o estadio de maturacao ideal

para a colheita, pois este determina a qualidade e o potencial

de armazenamento dos frutos. Caquis colhidos precocemente
apresentam boa conservacao, contudo, a coloracao e o sabor sao
alterados. Caquis colhidos tardiamente possuem maior qualidade dce
consumo, entretanto, menor capacidade de armazenamento (BUENO
et al., 2014).

O objetivo deste trabalho foi determinar o estadio de maturacé
ideal para a colheita de caquis ‘Costata’ produzidos no Vale do Sao
Francisco.
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido com caquis da cultivar Costata
produzidos no primeiro semestre de 2016 na Estacao Experimental
de Bebedouro, pertencente a Embrapa Semiarido, em Petrolina,
PE.

Os frutos foram colhidos no estadio de maturacao indicado pela
coloracao da casca 1 — verde, coloracao da casca esverdeada
(°h = 64,0 £ 1,34); 2 - semimaduro, coloracdo da casca
amarelada (°h = 62,0 = 2,02) e 3 — maduro, coloracao da
casca alaranjada (°h = 60,5 + 1,44). Apés a colheita, os frutos
foram encaminhados para o Laboratério de Fisiologia Pés-colheia
da Embrapa Semiarido, onde foi realizada uma selecao para
eliminar frutos com danos mecéanicos ou defeitos e distribuidos
aleatoriamente para compor as amostras experimentais. Os frutos
foram avaliados aos 0, 30 e 60 dias de armazenamento a O °C
quanto aos parametros de qualidade fisico-quimica.

Os parametros avaliados fora: firmeza de polpa (N), determinada
com texturémetro digital com ponteira de 8 mm em dds pontos da
zona equatorial dos frutos apds a remocao de uma peguena area
da casca; cor da epiderme, avaliada com um colorimetro digital e
expresso em (L* luminosidade, C* croma e h* dngulo hue); acidez
tituldvel, determinada em 1 mL do suco diluido em 50 mL de agua
destilada, titulados em solucdo de NaOH O, 1N, utilzando-se titulador
automatico e expressa em porcentagem de acido malico presente
no suco; sélidos solldveis, determinado a partir de uma amostra de
suco utilizando-se refratdmetro digital e expressoem porcentagem,
relacdo SS/AT e perda de massa, expressa em porcentagem,
calculada considerando-se a massa inicial dos frutcs na colheita
como sendo 100%.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com tés
tratamentos (estadios de maturacao) e trés repeticées com quatro
frutos por repeticdo. Os dados obtidos foram submetidos a anélise
de variancia utilizado-se o software estatistico R e o pacote
estatistico “ExpDes.pt” (R CORE TEAM, 20186).
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Resultados e Discussao

De acordo com os resultados obtidos, a firmeza da polpa nao
apresentou diferenca entre os estadios de maturacao verde e
semimaduro aos O, 30 e 60 dias de armazenamento (Tabela

1). Segundo Rombaldi (1999), a firmeza recomendada para a
comercializacdo do caqui para o consumo in natura deve estar adma
de 20 N. Nos trés estadios de maturacao os frutos apresentaram
valores de firmeza superiores aos recomendados na literatura e
aptos para a comercializagdo durante os 60 dias de armazenamento.

Para os parametros de cor da epiderme, a luminosidade (L*)
apresentou maiores valores no estadio de maturacao semimaduro e
verde no momento da colheita, sendo iguais em todos os estadios
de maturagcao aos 30 e 60 dias de armazenamento. Os valores de
croma (C*) nao diferiram entre os estadios de maturacao durante
0 armazenamento, porém, ocorreu uma diminuicdo nos valores

de croma em todos os tratamentos ao longo do armazenamento,
indicando uma diminuicdo da intensidade da cor associado ao
escurecimento da casca.

O angulo hue (h°) foi maior nos frutos verdes aos 30 e 60 dias de
armazenamento, ou seja, a coloracao dos frutos permaneceu mais
verde e menos vermelha. Ao O dia de armazenamento ndao houve
diferenca estatistica entre os tratamentos para o dngulo hue da
casca. Silva et al. (2011) relataram diminuicdo nos valores de dnguo
hue em experimento com caqui ‘Fuyu’, pois os frutos possuem
como uma de suas caracteristica, a acentuacao da coloracao
vermelha ao longo do tempo.

Nao houve diferenca significativa entre os estadios de maturacéo
para os sélidos solldveis a O, 30 e 60 dias de armazenamento
(Tabela 1). Acidez titulavel foi menor em frutos maduros, quando
com a de frutos verdes e semimaduros armazenados por O e 30
dias. Esses resultados foram encontrados por Ferreira et al. (2017),
trabalhando com diferentes estadios de maturacdo com caquis
‘Rama Forte’. Aos 60 dias de armazenamento os tratamentos

nao apresentaram diferencas significativas entre os estadios de
maturacao quanto a acidez titulavel. Estes resultados estado de
acordo com o processo de amadurecimento, em que ocorre aumento
na concentracdo de acucares e reducao na acidez tituldvel em futos
com maturacao mais avancada (BIBI et al., 2007).
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Tabela 1. Firmeza da polpa (N), cor da epiderme (L, C, h), sélidos sollveis, acidez titulavel (% acido
malico), relacdo SS/AT e perda de massa de caquis ‘Costata’ armazenados a0° C por O, 30 e 60 dias.

Estadio de Firmeza Relacao etk ek
o 0, H 0, .
e (N) Cor (L) Cor (C) Cor (°h) SS (%) Acidez (%) SS/AT m‘i/j?a
0 dias de armazenamento
Verde 52,6 a 62,0 ab 62,5 a 64,0 a 18,6 a 0,28 a 66,3 c -
Semimaduro 47,4 a 62,8 a 66,4 a 62,0 a 20,3 a 0,13 b 152,7 b -
Maduro 280b 60,3 b 65,8 a 60,5 a 20,6 a 0,11 b 176,9 a -
CV (%) 5,2 1,2 2,6 2,6 4,7 4,2 6,1 -
30 dias de armazenamento
Verde 49,0 a 51,8 a 47,5 a 80,1 a 19,9 a 0,18 a 109,1 b 0,80 a
Semimaduro 36,7 ab 52,0 a 50,1 a 66,3 b 20,2 a 0,14 b 141,3 a 0,99 a
Maduro 259 b 49,2 a 49,2 a 59,9 ¢ 19,5 a 0,12 b 158,3 a 1,02 a
CV (%) 13,7 1,2 2,8 2,1 2,0 6,6 6,3 9,4
60 dias de armazenamento
Verde 35,5 a 49,9 a 41,1 a 70,8 a 19,3 a 0,14 a 138,7 a 1,43 b
Semimaduro 27,8 ab 46,9 a 42,9 a 62,0b 18,6 a 0,12 a 157,2 a a1b,80
Maduro 23,3 b 46,1 a 44,5 a 56,0 c 18,9 a 0,11 a 163,3 a 1,95 a
CV (%) 12,6 4,2 9,9 3,2 4,5 11,5 9,7 11,2

*Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente ente si pelo teste de Tukey a 5%.
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A relacdo SS/AT nao apresentou diferencas significativas aos 60
dias de armazenamento entre os estadios de maturacao, indicando
que o sabor dos frutos estava agradavel em todos os tratamentos.
Armazenados por O e 30 dias, os frutos do tratamento verde
apresentaram sabor mais acido.

A perda de massa foi maior no estadio de maturacdo semimaduro
e maduro aos 60 dias de armazenamento. Os caquis no estadio de
maturacao verde perderam menos peso que nos demais estadio de
maturacao. Aos 30 dias de armazenamento, a perda de massa foi
igual em todos os tratamentos. Tal perda decorre da perda de dgua
por transpiracao e decréscimo de carboidratos, consequente do
processo respiratério dos frutos (VITTI, 2009). De maneira geral,

a perda de massa foi pequena e ndo comprometeu a qualidade dos
frutos.

Conclusao

A colheita do caqui ‘Costata’ no estadio de maturacao menos
avancado (verde) resultou em melhor conservacao da qualidade de
frutos.
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